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Este trabajo nace en la búsqueda de promover el turismo a través de la gastronomía, pues el 
turismo es una de las actividades económicas más importantes del planeta, representa el 30% 
de las exportaciones en el comercio global de servicios, generando 1 de cada 11 empleos y 
el 10% del PIB mundial y el turismo gastronómico ha experimentado un crecimiento 
significativo en los últimos años (Organización Mundial del Turismo, 2016). 
Zurab Pololikashvili, Secretario General de la Organización Mundial del Turismo (OMT de 
aquí en adelante), afirma que el turismo gastronómico constituye una oportunidad de 
fomentar el crecimiento económico local y de implicar a muchas capas sociales en el 
desarrollo. El amplio espectro del turismo gastronómico lo convierte en un aliado de la 
inclusión social. Tiene especial potencial para empoderar económicamente a los grupos más 
vulnerables. 
Además, de acuerdo al segundo informe mundial de la OMT, el turismo gastronómico se ha 
convertido en un motivo importante para visitar un destino. Este informe resalta que la 
experiencia gastronómica es hoy tan importante como visitar un museo, disfrutar de la música 
o admirar la arquitectura de un destino (OMT, 2017). En este sentido, el turismo 
gastronómico tiene un gran potencial para mejorar la gestión de los destinos, promover las 
culturas y contribuir a otros sectores. 
En Colombia, según cifras del Ministerio de Comercio, Industria y Turismo (MinCIT de aquí 
en adelante), entre el 2011 y el 2017, se presentaron destacados crecimientos en los 
principales indicadores del turismo en el país; se incrementó en un 69% las llegadas de 
viajeros internacionales, 52% la generación de divisas, 19% la creación de nuevos empleos 
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y 74% en la incursión de nuevas empresas al sector (Mincit, 2018, p. 4 y 5). De igual forma, 
según el Departamento Nacional de Estadística (DANE de aquí en adelante), el turismo 
representó el 3,78% del PIB colombiano durante el 2017 (DANE como se citó en Mincit, 
2018) evidenciando así, su gran potencial de desarrollo. 
En este sentido, el Plan Sectorial de Turismo 2018-2022 del gobierno, encuentra en el turismo 
una opción viable y rentable de desarrollo sostenible donde el país, basado en su diversidad 
biológica y cultural, fortalece su competitividad como una alternativa para la generación de 
divisas, para crear empleo y mejorar las condiciones de vida de la población; así como 
constituirse en una iniciativa para la transformación regional, la reconciliación entre los 
colombianos y mejorar la imagen del país (DANE como se citó en Mincit, 2018).  
Ahora bien, la gastronomía, como atractivo turístico, tiene una creciente importancia en el 
sector turístico. Por tal razón se busca explotar el potencial que tiene la cocina tradicional 
tumaqueña a través del diseño de una ruta gastronómica que gire en torno a su gastronomía 
tradicional, integrando los atractivos turísticos existentes. Teniendo en cuenta que la 
gastronomía es el modo de expresión de los aspectos culturales de una región, se estarán 
potenciando no sólo la gastronomía sino la cultura de Tumaco.   
En segundo lugar, la existencia de una ruta gastronómica en Tumaco generaría mayores 
ingresos económicos a la comunidad, dado que el objetivo principal de la implantación de 
esta es la búsqueda de generar un mayor flujo de turistas, alargar la estadía de los mismos y, 
por ende, generar mayores ingresos en la región.  
Por esta razón, es una buena oportunidad para alinear el potencial turístico y gastronómico 




Objetivo General  
Diagnosticar una ruta gastronómica en Tumaco a partir de la diferenciación de la cultura y la 
gastronomía típica de la región, como dinamizador del crecimiento del turismo en la zona. 
Objetivos Específicos   
1. Identificar las materias primas, productos, preparaciones y recetas tradicionales de la 
cultura gastronómica de Tumaco. 
2. Conocer la opinión de la comunidad sobre el desarrollo del turismo en la región en 
torno a la gastronomía. 
3. Incorporar los restaurantes más característicos de la gastronomía de Tumaco en el 









Marco de referencia 
Marco conceptual 
Para la elaboración de una ruta gastronómica es primordial partir de algunas definiciones y 
conceptos relacionados tanto con el componente turístico como el gastronómico. 
Los aspectos que se han tenido en cuenta dentro de la definición de turismo no siempre han 
sido los mismos a los que se tienen actualmente. La primera definición dada sobre turismo 
se encuentra hace, aproximadamente, 60 años por Walter Hunziker y Kurt Krapf. 
Walter Hunziker y Kurt Krapf son dos profesores suizos que durante la década de los años 
30 definieron el turismo como el conjunto de relaciones y fenómenos producidos por el 
desplazamiento y permanencia de personas fuera de su lugar de residencia, siempre que el 
desplazamiento o la estancia no estén motivados por una actividad lucrativa. Esta definición 
abarca 3 factores fundamentales para el desarrollo del turismo: el desplazamiento de un 
individuo; la estadía fuera de su hogar y, que la motivación del viaje sea por cualquier motivo 
a excepción de los motivos económicos o lucrativos para dicho individuo (Hunziker y Krapf, 
1941, como se citó en Molina, 1991, p. 10).  
Posterior a Hunziker y Krapf, ha habido varios pensadores que han intentado definir el 
turismo desde diferentes percepciones y puntos de vista; quienes han realizado sus propios 
aportes o han modificado la definición dada por Hunziker y Krapf. 
En este sentido, la definición de Benscheidt, es una de estas, definiendo el turismo desde el 
punto de vista sociológico como el conjunto de relaciones pacíficas y esporádicas que 
resultan del contacto entre personas que visitan un lugar por razones no profesionales y los 
naturales de este lugar (Benscheidt, como se citó en Molina, 1991, p. 10). Aunque esta 
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definición fue dada desde el punto de vista sociológico, se relaciona en algunos de los 
aspectos dados en la definición por Hunziker y Krapf. Puesto que Benscheidt también tiene 
en cuenta el desplazamiento de un individuo por razones diferentes a las lucrativas. Sin 
embargo, Benscheidt hace un énfasis especial en la formación de relaciones pacíficas y 
esporádicas de las personas. 
Actualmente, la definición más reconocida a nivel internacional es la que propone la OMT: 
el turismo como el conjunto de actividades de las personas que desplazan y permanecen en 
lugares distintos del lugar donde habitualmente residen durante no más de un año consecutivo 
para fines recreativos, de negocios y otros. 
Ahora bien, también es de suma importancia conocer la definición nacional de turismo, 
realizada por el Ministerio de Comercio, Industria y Turismo como un fenómeno resultante 
de una red de impactos socioeconómicos, culturales y ambientales generado por el 
desplazamiento y permanencia temporal de personas que, teniendo entre otros motivos, la 
recreación y el descanso, visitan lugares que ofrecen bienes y servicios para la realización de 
actos particulares de consumo. 
Hall y Mitchell  (2001) considera que las definiciones de turismo, generalmente, contienen 
cinco aspectos:  el primero es que el turismo es el viaje temporal y de corta duración de no-
residentes por rutas transitables desde un área de partida y con una de destino; el segundo 
aspecto es la generación de una gran variedad de impactos en el destino, en la ruta y en el 
punto de partida de los turistas; el tercer aspecto identificado por Hall es la influencia que 
puede tener el turismo en el carácter del turista; en el siguiente aspecto se considera el turismo 
realizado para el ocio o recreación aunque el negocio también es importante; por último, la 
definición del turismo trata de un movimiento. 
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Pero es que turismo no es sólo el hecho de desplazamiento de una ciudad a otra diferente a 
la ciudad de residencia, la naturaleza de la actividad turística es un resultado complejo de 
interrelaciones entre diferentes factores que hay que considerar conjuntamente desde una 
óptica sistemática, es decir, un conjunto de elementos interrelacionados entre sí que 
evolucionan dinámicamente (Sancho, 2004). 
Ahora, ya conocida la definición de turismo, también es de gran importancia revisar a qué 
se denomina turista. La OMT lo define como un visitante (interno, receptor o emisor) que 
se clasifica como turista (o visitante que pernocta), si su viaje incluye una pernoctación 
(OMT). 
Ahora bien, en Colombia la definición de turista cualquier persona que viaja a un lugar 
diferente al de su residencia habitual, que se queda por lo menos una noche en el lugar de 
visita y cuyo principal motivo de viaje es el ocio, descanso, ocupación de tiempo libre, 
peregrinaciones, salud u otra diferente a una actividad en el lugar de destino (Ley 1558 de 
2012). 
Teniendo en cuenta la estrecha relación existente entre turismo y patrimonio cultural es 
necesario conocer la definición de este. La Organización de las Naciones Unidas para la 
Educación, la Ciencia y la Cultura (UNESCO de aquí en adelante) la define como los usos, 
representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas que las comunidades, los grupos y 
en algunos casos los individuos reconozcan como parte integrante de su patrimonio cultural. 
Este patrimonio cultural inmaterial, que se transmite de generación en generación, es 
recreado constantemente por las comunidades y grupos en función de su entorno, su 
interacción con la naturaleza y su historia, infundiéndoles un sentimiento de identidad y 
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continuidad y contribuyendo así a promover el respeto de la diversidad cultural y la 
creatividad humana.  
Partiendo del hecho que la gastronomía es una expresión de los conocimientos y las técnicas 
de las comunidades, es posible identificarla como parte esencial del patrimonio cultural. 
Aunado a que se pueda apreciar cómo a través del tiempo y del espacio se fueron 
intercambiando recursos y pautas culturales sobre la base de sabores, olores y colores sin 
duda abrirá un nuevo espacio al turismo cultural (Schlüter, 2006, p. 44). 
Dada la importancia de la gastronomía en el turismo, esta se convierte en un atractivo 
turístico esencial en un destino. Basándose en que atractivo turístico es definido por Cárdenas 
como todo lugar, objeto o acontecimiento de interés turístico (Cárdenas, como se citó en 
Molina, 1991). 
Se define entonces al producto turístico como la sumatoria de atractivos turísticos, servicios 
de la planta turística y accesibilidad que, puestos en un mercado, satisfacen necesidades y 
motivaciones de los turistas (Barbosa, 2007).  Añadido a esto, el producto turístico puede 
estar especializado hacía la gastronomía, que brinde la oportunidad de crear rutas 
gastronómicas, compras directas en granjas, proveer productos locales frescos a los 
restaurantes, creación de nuevos menús, entre otros (Schlüter, 2006). 
Señalado el hecho de que los atractivos turísticos son factores esenciales dentro la 
composición de un destino turístico, es necesario conocer su definición. 
La OMT, en el 2002, define un destino turístico local como un espacio físico en el cual un 
turista está al menos una noche. Incluye productos turísticos tales como servicios de apoyo y 
atracciones y recursos turísticos que pueden ser consumidos en un recorrido de ida y vuelta 
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el mismo día. Tiene fronteras físicas y administrativas que definen su gestión, e imágenes y 
percepciones que definen su posicionamiento en el mercado. Los destinos locales incorporan 
varios agentes entre los cuales se incluye la sociedad local y pueden establecer redes que 
formen destinos mayores. 
Una vez definido el marco conceptual del proyecto, sus actores y la gastronomía en el sector; 
el siguiente paso será tener en cuenta la definición de turismo gastronómico y ruta 
gastronómica. 
Hall y Mitchell (2001) definen el turismo gastronómico como la visita a productores (tanto 
primarios como secundarios) de alimentos, festivales gastronómicos, restaurantes y lugares 
específicos, donde la degustación de alimentos y toda la experiencia inherente son el motivo 
principal para viajar. 
Una de las formas para la implementación del turismo gastronómico es a través de la 
realización de una ruta gastronómica. La cual es definida por Barrera (1998) como un 
itinerario que permite reconocer y disfrutar de forma organizada el proceso productivo 
agropecuario, industrial y la degustación de la cocina regional, expresiones de la identidad 
cultural. Gracias a la importancia de la gastronomía en el turismo, una ruta gastronómica se 
convierte en el producto turístico ideal para satisfacer los deseos de los turistas y generando, 








El turismo es un fenómeno cambiante y, día a día, continúa evolucionando, lo cual hace que, 
cada vez, sea más complicado definirlo en su totalidad; hasta el punto en que, hoy en día, ha 
alcanzado connotaciones, significados y consecuencias de una gran complejidad, que 
trascienden elementos cuantitativos e incrementalistas. El turismo en la actualidad es 
resultado de procesos sociales y culturales no completamente cuantificables, que resultan 
imprescindibles para comprenderlo y para llevar a cabo acciones que permitan obtener de él 
los mejores rendimientos globales, ya sean financieros o no financieros (Molina, 1991). 
Dado que el turismo es un fenómeno relativamente nuevo, cada país ha incursionado en la 
planificación y gestión de los destinos turísticos, algunas veces con aciertos y, otras veces, 
con errores, los cuales han tenido diversas implicaciones culturales, económicas, sociales y 
naturales. 
Por otro lado, hay que tener en cuenta que no existe un modelo de gestión turística que sea 
completamente aplicable a un país, ciudad o destino turístico, puesto que cada lugar tiene 
diferentes variables que se deben tener en cuenta al momento de la planificación y gestión 
turística, es decir que no existen dos lugares exactamente iguales. Sin embargo, han sido 
planteados diferentes modelos teóricos que permiten analizar el estado de un destino turístico, 
es decir, lo que ha ayudado a determinar las variables que pueden influenciar positivamente 
en el aumento de la competitividad del destino. Los principales son los modelos desarrollados 
por Porter,1980; Crouch y Ritchie, 1999 y 2003 y, por último, el modelo integrado de Dwyer 
& Kim, en 2003. 
En este punto, se analizará uno de los primeros aportes conceptuales a la competitividad de 
los destinos turísticos; el modelo de Crouch y Ritchie (Garau, 2006, como se citó en Flores, 
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2008, p. 138). A partir de este, Crouch y Ritchie buscan explicar las razones del éxito 
competitivo de los destinos turísticos, de manera que un destino turístico competitivo es aquel 
que contribuye, mediante el turismo, a elevar la calidad de vida de la población residente 
(Crouch y Ritchie, 1999, como se citó en Flores, 2008, p. 138). Este modelo es considerado 
por muchos autores como uno de los modelos más completos de análisis de la competitividad 
de los destinos turísticos (Kim, 2003, como se citó en Flores, 2008, p. 138). 
Crouch y Ritchie consideran al turismo como un sistema abierto que se ve influenciado por 
los cambios que se producen en su entorno o macroentorno. Por ende, cualquier 
acontecimiento a escala mundial puede tener consecuencias en el desarrollo y competitividad 
de los destinos turísticos, dichos acontecimientos se pueden convertir en amenazas u 
oportunidades para los destinos. Por tanto, la identificación y el análisis previo de las posibles 
amenazas u oportunidades, Crouch y Ritchie, va a contribuir al éxito competitivo de los 
destinos turísticos, identificándose seis categorías de factores en el macroentorno. Estas son 
de ámbito económicas, tecnológicas, ecológicas, políticas y legales, socioculturales y 
demográficas (Crouch y Ritchie, 2003, como se citó en Flores, 2008, p. 138). 
Por otro lado, Crouch y Ritchie (2006) identifican al microentorno como las empresas 
turísticas, tanto públicas como privadas, que posibilitan el desarrollo de los destinos 
turísticos, formando el sistema turístico con el que los destinos deben competir. De modo 
que el grado de competitividad y ayuda que exista entre los prestadores de servicios turísticos 
definirá la competitividad del destino turístico como un sistema (Crouch y Ritchie, 2003, 
como se citó en Flores, 2008, p. 138). 
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Ahora bien, Crouch y Ritchie agrupan los factores del microentorno en cuatro diferentes 
grupos; factores de atracción, factores de soporte, política de planificación y desarrollo del 
destino, factores de gestión. 
Los factores de atracción son aquellos atractivos reales y potenciales del destino. Esto son 
los principales motivos que determinan que los turistas visiten o dejen de visitar un destino 
turístico. Estos factores son la fisiografía y el clima, la historia y la cultura, los vínculos del 
mercado, las actividades, los eventos especiales y el entretenimiento. 
Los factores o recursos de soporte son aquellos determinantes de las condiciones del destino. 
Entre los cuales se encuentran 5 categorías; infraestructura, la cual abarca la eficiencia y 
calidad del abastecimiento de agua, del sistema eléctrico y del sistema de sanidad; recursos 
facilitadores y servicios, es decir la receptividad de la población local, conocimiento, capital, 
instituciones de educación e investigación e instituciones financieras; espíritu empresarial, la 
cual hace referencia a la inversión, innovación, cooperación, competencia; la conectividad y 
accesibilidad del destino que puede ser de tipo terrestre, fluvial o aérea; hospitalidad, es decir 
la recepción que tiene la actividad turística por parte de la comunidad. 
El tercer factor tenido en cuenta por los autores es la política de planificación y desarrollo 
del destino, en la cual se realizan unas metas y objetivos con el fin guiar el proceso de 
desarrollo de un destino turístico competitivo. Además, también se hace necesario que todos 
los agentes desarrolladores de turismo, ya sean públicos y privados, tengan claro el desarrollo 
turístico que se está realizando dentro del destino (Crouch y Ritchie, 2003). 
Por último, los factores de gestión son aquellos cuya finalidad es reforzar los factores de 
atracción y mejorar la calidad y eficiencia de los factores o recursos de soporte. En este grupo 
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se encuentran los factores que requieren un mayor margen de maniobra para la dirección 
competitiva de los destinos turísticos, cuyas actividades son la implementación de marketing 
del destino, la gestión turística del destino como la prestación de los servicios que configuran 
la experiencia turística, información turística, organización, y, por último, las instituciones 
financieras como fuentes de financiación (Crouch y Ritchie, 2003). 
En este punto, el gran potencial de la cultura gastronómica tumaqueña y sus manifestaciones 
culinarias es de suma importancia para conformar un producto turístico dada la creciente 
importancia en el sector turístico, tal y como reconoce Oliveira (2007), quien denota que 
durante los últimos años surgió un turismo que comenzó a buscar restaurantes y lugares 
públicos donde se pueda comer bien. Este nuevo segmento dio origen a lo que actualmente 
se denomina turismo gastronómico que continuamente adquiere mayor importancia. En todas 
partes se comienza a observar personas que viajan para experimentar, degustar y probar 
nuevos sabores ya sea en restaurantes como en ferias gastronómicas cenas medievales y 
muchos eventos más (Oliveira, 2007). 
Por la razón explicada en el párrafo anterior, ya hay varios autores hablando del turismo 
gastronómico y su importancia en el sector; uno de estos autores es Antonio Montecinos, 
quien diseñó un modelo de turismo gastronómico sostenible. 
De acuerdo con la OMT (1999), en la planificación de comunidades locales, el plan deberá 
estar aprobado en el seno de los órganos colectivos de participación y su publicación, 
presentación y divulgación resultará esencial como un instrumento más de pedagogía social 
de apoyo al modelo turístico propuesto. En este sentido, la elaboración del plan puede verse 
culminada en la redacción y firma de un Pacto Local para el Desarrollo Turístico Sostenible 
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que agrupe y comprometa a la sociedad y poderes públicos locales en torno al cumplimiento 
de los aspectos fundamentales del plan (Montecinos, 2016).  
Marco contextual 
Antecedentes históricos 
En tiempos coloniales Tumaco era un caserío ubicado en una isla de 200 hectáreas separada 
de la costa por un estrecho canal. Este, importaba algunos bienes para la zona andina y para 
las minas de oro de Barbacoas. En la segunda mitad del siglo XIX Tumaco comenzó su lenta 
transformación en ciudad (Leal, 2005). 
La transformación de Tumaco fue el resultado de la exportación de caucho y de tagua, la 
semilla de una palma que crecía de manera abundante en los alrededores del puerto. Esta 
semilla fue utilizada entre 1850 y 1940 para hacer botones en Europa y Estados Unidos (Leal, 
2005). De modo que el crecimiento de Tumaco durante casi un siglo fue impulsado por la 
exportación de esta semilla a Estados Unidos y Europa. 
El puerto de Tumaco vivió durante ocho décadas del comercio de tagua, gracias a factores 
asociados a la tagua y a la conformación de una organización social encargada de la 
extracción y la exportación de ese producto (Leal, 2005). Durante este periodo de tiempo, 
había una alta demanda de esta semilla, pues era usada para la elaboración de botones la cual 
comenzó tímidamente en la década de 1840. 
En la segunda mitad del siglo XIX Tumaco era un caserío, apenas tenía una calle comercial 
paralela al mar y unas pocas casas dispersas. Entonces, Tumaco comenzó a cambiar en la 
década de 1860 cuando el comercio de tagua cobró importancia. El primer barco de vapor 
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ancló allí en 1860 y al poco tiempo comenzaron a formarse las primeras casas comerciales 
(Leal, 2005).  
A finales del siglo XIX hay un cambio ideológico en el gobierno, en el cual los puertos van 
a ganar importancia estratégica. En este contexto se inicia la construcción de líneas férreas 
que posibiliten el intercambio comercial creciente, mediante la conexión de los dos puertos 
con Pasto y con Cali (Rodríguez y Sánchez, 2002). 
El desarrollo comercial que empiezan a dinamizar estas organizaciones en Tumaco, con el 
propósito de vincularlas al circuito comercial internacional, impulsará la construcción de 
grandes infraestructuras, como el Ferrocarril del Pacífico que se constituyó en una alternativa 
más viable y de bajo costo (Rodríguez y Sánchez, 2002). 
A partir de 1908 Tumaco aceleró su transformación urbana después de que el gobierno 
nacional le cedió al municipio el usufructo de sus baldíos. Tal cesión permitía al Concejo 
Municipal gravar la extracción de tagua, la actividad más rentable en aquel territorio. Como 
toda la tagua se exportaba, el Concejo optó por recoger este dinero cobrando un impuesto a 
la exportación. Con esta nueva entrada los ingresos municipales se triplicaron de la noche a 
la mañana. El Concejo invirtió muchos de esos recursos en darle a Tumaco una apariencia 
urbana (Leal, 2005). 
Debido entonces al desarrollo de una serie de relaciones económicas, Tumaco se erigió en 
puerto exportador de tagua. Los pocos datos existentes sobre exportación de estas semillas 
indican que hasta el 50% de la oferta nacional salió por el puerto de Tumaco. Cartagena, 
Barranquilla y Panamá exportaron la producción del resto de la costa Pacífica, del Urabá y 
del Magdalena Medio (Leal, 2005).  
18 
 
Los pocos años para los que hay datos (1875, 1877, 1909 – 1915) indicaban que la tagua 
representaba entre un 14% y un 30% del total de las exportaciones de Tumaco, y entre el 
32% y el 57% de las exportaciones producidas localmente (Leal, 2005).  Las ganancias 
generadas por el comercio de este producto permitieron que Tumaco se convirtiera en ciudad. 
En particular para Tumaco, la explotación del caucho y la tagua favorecieron el asentamiento 
de un grupo numeroso de familias extranjeras, principalmente italianas y francesas, que 
acumularon grandes riquezas y que mantuvieron un intercambio constante con Europa. Este 
sector dominante trató a toda costa de mantenerse aislado de las tradiciones locales y trajo 
todo aquello que consideró necesario para mantener un nivel cultural que suponían acorde 
con su condición social; se importan pianos y literatura de Europa, hay espectáculos públicos 
como teatro y zarzuela, aparecen el cine y la radio. En general, se procura acceder a todos 
aquellos objetos y prácticas que les permitan vincularse con el mundo (Rodríguez y Sánchez, 
2002). 
La élite entendía bien que las ciudades eran más que casas y calles: debían tener edificios 
públicos imponentes. Como en muchos pueblos colombianos, la primera preocupación de los 
habitantes de Tumaco fue la construcción de una iglesia. Desde finales del siglo XIX un 
templo bien localizado en la plaza principal le había dado cierta respetabilidad al puerto. En 
1902 Tumaco adquirió un aspecto más inusual cuando se inauguró el teatro municipal. Con 
los ingresos de la tagua, el concejo municipal continuó con este tipo de obras. Acomodó las 
oficinas públicas en una linda casa ubicada en la plaza (Leal, 2005, p. 10). La edificación 
más imponente, sin embargo, fue erigida para albergar el colegio para varones. El Concejo 
también organizó la construcción de un colegio para niñas, similar al de varones, pero más 
modesto, y una escuela para niños con arquitectura de inspiración caribeña. El municipio, 
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además, acondicionó una casa como hospital. El dinero de la tagua alcanzó para realizar otro 
tipo de obras públicas que sirvieron para modernizar a Tumaco (Leal, 2005, p. 11).  
Los esfuerzos privados, también financiados en buena medida por el comercio de la tagua, 
constituyeron otra contribución importante para la conversión de Tumaco en una pequeña 
ciudad. El centro reforzó su papel de símbolo de aquella transformación y de eje social y 
comercial del puerto gracias a que las familias más adineradas construyeron hermosas casas 
de dos pisos, que solían tener almacén y bodega en el primero y habitaciones en el segundo. 
Sus balcones y los techos de zinc que reemplazaron a las hojas de palma les daban prestancia 
y un toque moderno (Leal, 2005, p. 11).  
La transformación física, social y cultural que le dio a Tumaco un carácter urbano se basó en 
una economía que dependía de la disponibilidad de recursos naturales mercadeables. El 
momento crucial de esta transformación se dio en la década de 1910, cuando el municipio 
utilizó el impuesto sobre la tagua para crear un paisaje urbano. Así, para finales de la década 
de 1910 Tumaco se había convertido en una ciudad de 6.000 habitantes (Leal, 2005, p. 13). 
La economía que alimentó las aspiraciones urbanas de Tumaco solo generó suficientes 
recursos para realizar los cambios mencionados anteriormente, sin embargo, este proceso no 
estuvo acompañado por la creación de otros sectores relacionados, como plantas de 
procesamiento de tagua o sistemas de transporte, que sirvieran de multiplicadores que 
jalonaran el desarrollo del puerto.  Esta economía basada en la extracción de un recurso 
natural produjo más una fachada que un sólido entramado urbano (Leal, 2005, p. 14). 
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El comercio comienza a decaer en la década de 1930 porque ya no hay demanda de tagua ni 
de caucho. Luego en 1947, hay un gran incendio en Tumaco que trae como consecuencia que 
las últimas familias comerciantes se vayan.  
Sin embargo, esta presencia extranjera legó una forma de ver el mundo y de mantener una 
diferenciación social que aún prevalece. La presencia de las manifestaciones culturales de 
los migrantes europeos, en especial la música, se mezclaron con las tradiciones de los 
pobladores negros. Para la población con mayor tradición, ese es el pasado glorioso de 
Tumaco al que se recurre cada vez que hay que resaltar la grandeza local (Rodríguez y 
Sánchez, 2002). 
Pero quizás uno de los productos sociales más significativos que generó esta importante gama 
de migrantes extranjeros, fue la construcción de una particular lógica urbana, que contrastaba 
con la vida rural de los hombres y mujeres de la región (Rodríguez y Sánchez, 2002). 
Los puertos marítimos tuvieron incidencia en la ruptura de la vida de las comunidades negras 
e indígenas, pues estos puertos se transforman en el principal símbolo de la modernidad en 
la región, irrumpen en las dinámicas de ocupación tradicionales, imponiendo esquemas de 
asentamiento urbano, desarticulados de la lógica tradicional y por ende expuestos a una gran 
cantidad de problemas propios de un poblamiento no planificado y altamente densificado 
(Rodríguez y Sánchez, 2002). 
Tumaco vive por ese entonces una profunda crisis. Después de 1947 el puerto es olvidado y 
los barcos de gran calado no pueden entrar en la ensenada por falta de dragado, lo que aísla 
la población, pues el ferrocarril funcionó muy mal y su mantenimiento y ampliación fueron 
abandonados por una carretera que solo vino a culminarse en 1995, casi sesenta años después 
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de su primer diseño. Durante este periodo el principal negocio es la tala y exportación de 
maderas preciosas, que muy rápido desaparecen (Rodríguez y Sánchez, 2002).  
En 1982 los cambios se sienten con mayor fuerza en la ciudad gracias a la política de fronteras 
iniciada por la administración de Belisario Betancur. Ésta, lejos de satisfacer las demandas 
de reactivación económica y dotación de servicios públicos, hizo evidente las precarias 
condiciones en que se encontraba (Rodríguez y Sánchez, 2002).  
Se produce en la región en los años ochenta la explotación intensiva del langostino y las 
diferentes variedades de camarón, que reactivan la economía, y que aunque no producen 
acumulación de riqueza en la localidad si crean nuevas fuentes de empleo y la ciudad 
comienza a crecer rápidamente. Sin embargo, la pesca no controlada y sin ningún criterio de 
manejo político y técnico hizo que para la década de los noventa esta bonanza se diluyera y 
que quedara muy poco en términos de infraestructura o de cambio en las condiciones 
económicas de la mayoría de los pobladores (Rodríguez y Sánchez, 2002).  
Se podría decir que existía y aún se mantiene el ritmo de una economía de subsistencia, que 
una vez que se produce lo necesario, supone que se deje de producir hasta que se requiera 
nuevamente, sólo entonces se vuelve a trabajar (Rodríguez y Sánchez, 2002). 
Ahora bien, entrado en la década de los noventa, hay dos proyectos centrales, el primero es 
el proyecto Biopacífico, que con fondos de cooperación internacional que pretendía 
ambiciosa intervención en múltiples niveles de la vida regional, desde el inventario de 
especies nativas, hasta el desarrollo de programas de fortalecimiento cultural de pobladores 
negros e indígenas (Rodríguez y Sánchez, 2002). Los logros del Biopacífico en términos de 
cultura, mantuvo la tradición de fortalecimiento desde las instituciones estatales de los 
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movimientos étnicos locales. Cabe resaltar que el fortalecimiento de los grupos organizados 
de comunidades negras e indígenas ha estado fuertemente vinculado a la gestión y ejecución 
de recursos provenientes de iniciativas gubernamentales como ésta (Rodríguez y Sánchez, 
2002).  
El segundo proyecto es el Plan Pacífico. Este incluye alusiones al desarrollo sostenible, a la 
Biodiversidad, a los procesos de comunidades negras, y posteriormente a la titulación de 
tierras consagrada en la ley 70 de 1993 (Rodríguez y Sánchez, 2002). 
Características generales 
Tumaco es una ciudad ubicada en el suroeste de Colombia, en la costa pacífica de Nariño. 
Este municipio conforma el segundo puerto marítimo en importancia, usado como transporte 
de cargas sobre el Océano Pacifico, limita al norte con el municipio de Francisco Pizarro, al 
sur con Ecuador, al este con los municipios de Roberto Payan y Barbacoas y, al Oeste con el 
Océano Pacifico 
Tumaco se encuentra a dos metros sobre el nivel del mar, con una temperatura media de 28 
grados centígrados; se caracteriza por poseer un clima cálido húmedo. 
El área municipal de Tumaco es de 3.760 kilómetros cuadrados y tiene una población total 
de 187.084 habitantes (Alcaldía Distrital de Tumaco). 
Tumaco tiene acceso por medio aéreo, terrestre y marítimo. El transporte aéreo se lleva a 
cabo mediante un aeropuerto de mediano tamaño, llamado La Florida, ubicado a 4 
kilómetros del centro de la ciudad. Para acceder a Tumaco vía terrestre, únicamente, es 
posible por la carretera llamada La vía al Mar, la cual une la ciudad con Pasto, la capital del 
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departamento. Por último, el acceso marítimo, principalmente, es usado como puerto 
colombiano, puesto que solo es usado como transporte entre los municipios cercanos. 
Aspectos económicos 
La economía de la región se basa principalmente en la agricultura, la pesca, la actividad 
forestal y el turismo. 
En Tumaco se produce el 100% de la palma africana, el 92% del cacao y el 51% del coco de 
Nariño, y también se concentra gran parte de la oferta hotelera departamental (Alcaldía 
Distrital de Tumaco). 
Tumaco es también el principal puerto petrolero colombiano sobre el océano Pacífico, y el 
segundo a nivel nacional, después de Coveñas. En años recientes el oleoducto y el puerto han 
servido para transportar y exportar petróleo ecuatoriano, situación que se ve reflejada en el 
movimiento de su comercio exterior. 
El turismo cada vez tiene mayor participación en la economía de Tumaco, puesto que tiene 
atractivos turísticos que hacen la ciudad ideal para promover el turismo, ya sea un turismo 









Diseño de investigación 
La metodología que se usa en este proyecto es de tipo inductivo, de esta manera es posible 
pasar de la observación de la realidad o de la reflexión teórica a formular preguntas 
conceptuales o empíricas que guíen la exploración o el análisis crítico de los cuerpos teóricos.  
Para lograr dicha metodología, se analiza cuantitativa y cualitativamente, por medio de la 
cual se busca captar la realidad a partir de la percepción de las personas de la comunidad de 
su propio contexto, es decir la captación del conocimiento, el significado y las 
interpretaciones que comparten los individuos sobre la realidad social en la que se encuentran 
(Bonilla y Rodríguez, 1995, p. 92).   
Cabe destacar que este análisis no se realiza a todos los integrantes de la comunidad. Por el 
contrario, se centra en los grupos pequeños, una muestra, quienes deben ser representativos 
de la comunidad y su forma de ver la realidad social en la que se encuentran.  
Fuentes de información 
Para una adecuada recolección de información se utilizan dos tipos de fuentes; primarias y 
secundarias. 
Es primordial utilizar tipos de fuentes primarias pues es necesario conocer a la comunidad y 
el tipo de turistas que frecuentan la región. De esta manera saber qué piensan respecto a su 
cultura gastronómica y a la utilización de esta como medio generador de turismo en la zona. 
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Por otro lado, las fuentes secundarias son importantes para conocer experiencias actuales y 
anteriores en la elaboración de rutas gastronómicas en otras ciudades o países. Aunado a esto, 
se revisan planes de desarrollo turístico e información sobre la implementación del turismo 
gastronómico en otros países, ciudades o regiones. 
Técnicas de recolección de información 
Las técnicas usadas para recolectar información de fuentes primarias fueron entrevistas a 
entes gubernamentales y a la comunidad y encuestas a turistas.  
La entrevista es una técnica de investigación que permite obtener datos mediante un dialogo 
entre el investigador y el entrevistado. Puede verse como una conversación que tiene una 
intencionalidad y una planeación determinada las cuales dirigen el curso de la charla en razón 
del objetivo estipulado previamente (Huaman, 2005).  
En la entrevista existe un propósito muy definido que se da en función del tema que se 
investiga y su ventaja esencial radica en que son los mismos actores sociales quienes 
proporcionan los datos relativos a sus actitudes, comportamientos, juicios, intereses y 
expectativas, que exactamente uno de los objetivos que se quiere lograr con esta 
investigación (Huaman, 2005).  
Las tres funciones principales que cumple una entrevista en la investigación científica son: 
obtener información de individuos y grupos, facilitar información e influir sobre ciertos 
aspectos de la conducta de una persona o grupo (Huaman, 2005).  
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En este trabajo se realizan entrevistas no estructuradas y focalizadas (anexo 2), con lo cual 
se busca concentrar en un solo punto un conjunto de conceptos y cuestiones referidas a un 
único tema (Huaman, 2005), en este caso, conocer la opinión de la comunidad sobre el 
desarrollo del turismo en torno a la gastronomía de Tumaco.  
Ahora bien, en cuanto a las encuestas que fueron realizadas a los turistas. Estas son una 
técnica de recolección sistemática de datos en una población, mediante el uso de un 
cuestionario realizado a una población numerosa y dispersa. Esta capacidad de múltiple 
aplicación y su gran alcance, hace de la encuesta una técnica de gran utilidad en cualquier 
tipo de investigación que exija o requiera el flujo informativo de un amplio sector de la 
población (Huaman, 2005). Por esta razón, la encuesta se usa principalmente cuando la 
información requerida no puede obtenerse sino a través de la consulta masiva.  
Cabe aclarar que hay muchos tipos de encuestas, sin embargo, para esta investigación se 
hicieron encuestas cerradas y descriptivas (anexo 1), ya que las encuestas cerradas incitan a 
responder en forma breve y específica las respuestas formuladas, lo que permite que se pueda 
tabular fácilmente o darle un tratamiento estadístico (Huaman, 2005). Ahora, son de tipo 
descriptivas pues su propósito es caracterizar un fenómeno o situación concreta indicando 
sus rasgos más peculiares (Huaman, 2005).  
Dichas encuestas (anexo 1) se realizaron con el objetivo de evaluar la percepción de estos 
frente a la ciudad, en términos de infraestructura, turismo y gastronomía. Además, estas 
encuestas permiten determinar el perfil de turista que va a Tumaco, su nivel adquisitivo y el 
dinero que está dispuesto a gastar. De esta manera, es posible saber el gasto promedio de los 
turistas y, de acuerdo a eso, delimitar los restaurantes de la ruta gastronómica. 
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Adicional a lo mencionado anteriormente, se realizaron visitas a varios establecimientos 
gastronómicos para determinar aquellos que estén preparados para hacer parte de la ruta 
gastronómica.  
 Ahora bien, para recolectar información de las fuentes secundarias se hizo una investigación 
de documentos los cuales tienen información, datos, encuestas o estadísticas que se hayan 
realizado en la región a nivel turístico y a nivel gastronómico. 
Diseño de la ruta 
De acuerdo a Montecinos (2016) la planificación del turismo se realiza a diversos niveles, 
desde un nivel macro o más general hasta el nivel local o más detallado. Cada nivel exige sus 
consideraciones específicas. En teoría, primero se elaboran los planes a nivel macro y 
posteriormente se planifica a nivel local centro marco de los niveles más generales.  
Cuando hablamos de planificación turística, lo habitual es iniciar un plan nacional que integre 
programas y proyectos y, a su vez, que estos hagan lo propio con los planes municipales o 
locales. Sin embargo, el modelo de planificación gastronómica y turística regional sostenible 
que desarrolla Montecinos tiene como prioridad el desarrollo de la comunidad local-regional 
para que genere beneficios tangibles e intangibles a los grupos sociales más vulnerables de 
manera sostenible: los agricultores, los artesanos que producen el equipamiento para servir 
los platos, los pequeños productores de bebidas tradicionales, los cocineros y cocineras 
tradicionales, así como todas las personas que intervienen en el sistema agroalimentario y 
turístico preservando ante todo el patrimonio tangible e intangible gastronómico de manera 
sostenible (Montecinos, 2016).  
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Por ello, planteamos como condicionamiento que antes de planificar un posible producto 
gastronómico que pueda convertirse en un atractivo turístico, se deben planificar cadenas 
alimenticias cortas de distribución en las cuales la producción local es considerada dentro de 
la cesta básica y que sólo al haber un excedente del producto, que es la diferencia entre el 
precio de venta del bien y el precio la cual se estaría dispuesto a venderlo (Cals; Matas; y 
Riera, 1993), se pueda considerar el ofrecerlo a turistas, excursionistas, visitantes 
gastronómicos, siempre y cuando la mayoría de las personas de la comunidad estén 
convenidas. Esto, además, complementando con técnicas, utensilios, recetas y otros 
componentes patrimoniales de la comunidad tangibles e intangibles que, lo hagan singular y 
atractivo, pero ante todo que sea sostenible (Montecinos, 2016). 
En segunda instancia debe existir el apoyo convenido por parte de los líderes de los distintos 
sectores de la comunidad y un interés inicial de inversión por parte del sector empresarial 
local (tendrán ya no solo el interés de preservar y salvaguardar su patrimonio cultural sino 
también el económico). Para poder demostrar la viabilidad del plan, los proyectos y 
programas, es imprescindible la intervención científica de la academia que desarrolle 
metodologías e investigaciones que eviten la terrible improvisación utópica, que es una de 
las principales causas del fracaso y bajos resultados obtenidos hasta hoy, para que finalmente 
se involucre al gobierno con una propuesta planificada y estructurada integralmente 
(Montecinos, 2016).  
Cuando hablamos de planificación del desarrollo debemos considerar a la población local 
como prioridad, especialmente a los grupos más vulnerables y saber, antes de iniciar 
cualquier plan, proyecto o programa, si desean que llegue a su lugar de residencia el turismo, 
si conocen los posibles beneficios, pero más aún, si conocen los potenciales riesgos negativos 
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del mismo. Lamentablemente por la falta de planificación, la improvisación ha imperado con 
los consecuentes efectos del crecimiento desordenado (Montecinos, 2016).  
El modelo de Montecinos integra en la construcción del sistema de planificación 
gastronómica y turística, las áreas prioritarias en el modelo de planificación gastronómica y 
turística de la figura 1. 
Figura 1 
Áreas prioritarias en el modelo de planificación gastronómica y turística 
 
                                                                                       Fuente: Montecinos, (2016) 
 
Desarrollo local y regional: 
De acuerdo con la OMT (1999), en el actual contexto de globalización turística “la 




























donde son posibles las propuestas que en la práctica dan significado a las personas que viven 
en destino”. De modo que es clave hacer viable el negocio y las empresas turísticas dentro 
del respeto a la participación de la comunidad local en las decisiones y la planificación del 
turismo. Ellos con tres vértices de gestión: beneficios sociales y económicos para el 
municipio y sus habitantes; calidad y sostenibilidad ambiental, y desarrollo turístico acorde 
con la autenticidad cultural y señas de identidad local. 
Así mismo, la OMT (1999) menciona que la clave del éxito del turismo como actividad 
sostenible (desde el punto de vista social) no reside en la transformación de la sociedad y la 
cultura local en aras del desarrollo turístico, sino que la actividad ha de ser integrada en los 
esquemas sociales y productivos previamente existentes y manejada desde los 
planteamientos que exigen los valores y particularidades culturales de la comunidad local. 
Nunca ha de plantearse la transformación de la sociedad y la cultura local o su adaptación 
para atraer o satisfacer a la demanda turística” a los turistas les interesan las sociedades reales, 
sinceras, vivas, con sus costumbres, sus valores, su cosmogonía e, incluso, sus tensiones y 
sus problemas.  
También hay que tener en cuenta que la activación de los recursos humanos es esencial para 
procurar una actividad turística social y económicamente integrada en la comunidad (OMT, 
1999). Este es otro de los aspectos más complejos para la consecución de un proceso de 
desarrollo turístico en una comunidad, ya que en muchas ocasiones no existe una conciencia 
turística en la sociedad y resulta difícil generar tal conciencia sin tambalear los presupuestos 
culturales, ideológicos o religiosos de la misma (Montecinos, 2016). 
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Implantar conciencia turística es ante todo informar sobre las oportunidades y riesgos, que la 
actividad turística puede suponer para la comunidad y también preparar y formar a la 
sociedad para asumir dicha actividad evitando tensiones (Montecinos, 2016).  
Políticas públicas turísticas: 
Según Ivars (2003), el concurso del Estado en el desarrollo de la actividad turística resulta 
indispensable debido a tres razones fundamentales: la potencial contribución del turismo al 
bienestar social y la necesidad de integrar esta actividad dentro de las coordenadas propias 
de un desarrollo sostenibles; la afectación de bienes públicos en el proceso de producción 
turística o como consecuencias del mismo (impactos del turismo de signo positivo o 
negativo) y la necesidad de salvaguardar el interés general de una actividad que engloba 
multitud de agentes con intereses en muchas ocasiones divergentes.  
La propia complejidad del hecho turístico implica que la acción del Estado influya de manera 
directa o indirecta sobre esta actividad. Así, políticas económicas instrumentales, como otras 
políticas generales o sectoriales tendrás unos efectos en el desarrollo turístico que no podrían 
desconocerse y que formarían parte de la intervención estatal en el turismo (Montecinos, 
2016). De este modo, y según lo mencionado anteriormente, debe haber una política turística 
que contribuya a la estructuración y al apoyo del desarrollo turístico.  
Política regional: 
Ivars (2003) menciona que, desde una perspectiva analítica, la utilización de criterios 
diversos para la delimitación de regiones turísticas puede dar lugar a numerosas posibilidades 
de zonificación de acuerdo con la procedencia de la demanda, el predominio de la oferta de 
la infraestructura y estructura turística o la existencia de recursos gastronómicos como 
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atracción principal: aunque después de manera complementaria haga uso y disfrute de otros 
servicios y atractivos turísticos.  
La primera condición para que un destino gastronómico sea relevante a nivel mundial, es 
tener una oferta única, autentica accesible y excelente. La excelencia debe darse en tres 
niveles: materia prima, su elaboración y el servicio, y debe ser consistente en todos los 
sectores de la cadena turística: transporte, alojamiento y restauración (Montecinos, 2016). 
La gastronomía está indisolublemente asociada al proceso de producción de las distintas 
materias primas, y por ello, vinculada al territorio, a la tradición, al entorno y al paisaje, que 
son los contextos culturales de la gastronomía. La figura que articula esa relación entre la 
materia prima y el territorio es la Denominación de Origen, que debe potenciarse para 
reforzar la autenticidad del destino. En ellos juegan un papel fundamental la política agraria 
común y lo ministerios de agricultura de los países (Montecinos, 2016). 
En la esfera de la gestión pública es necesario coordinar políticas públicas agrícolas, políticas 
de internacionalización comercial, políticas educativas y formativas y políticas turísticas de 
promoción exterior (Montecinos, 2016).  
Ordenación y geografía del territorio turístico: 
Ivars (2003) dice que el turismo constituye un hecho social y económico que se manifiesta 
claramente en el espacio. Su carácter territorial viene determinado por el desplazamiento de 
personas desde su lugar de residencia habitual a espacios que reúnen determinadas 
condiciones para satisfacer las diferentes motivaciones turísticas. En el caso del turismo 




Por tanto, los flujos turísticos implican la existencia de una seria de efectos territoriales de 
diversa naturaleza tanto en las áreas geográficas de tránsito como en las de destino. Cualquier 
espacio geográfico es un potencial espacio turístico y tiene la capacidad de ofrecer ciertos 
bienes y servicios turísticos; sin embargo, no todos tienen la infraestructura necesaria, ni 
pueden albergar un volumen suficientes de turistas para ser considerados como tales, por lo 
que hay que delimitarlos y valorarlos en su justa dimensión, para clasificarlos, e incluso para 
determinar geoestrategias seguidas por la demanda para preferir unos lugares en detrimento 
de otros (Montecinos, 2016). 
Por otro lado, también hay que tener en cuenta que los recursos del territorio no son 
exclusivos del turismo sino de la sociedad que reside en él, por lo que en principio deben ser 
utilizados por la población local y contar con excedentes de los mismos para compartir con 
excursionistas o visitantes de otros lugares (Montecinos, 2016).  
Ordenación agroalimentaria: 
El sector de la alimentación y gastronomía es uno de los principales sectores económicos 
mundiales. En la actualidad hay una alta demanda de alimentos con certificados de calidad 
que garanticen, así como las repercusiones y beneficios de la sociedad que los elabora desde 
el inicio y hasta la entrega al proveedor final. Una de las formas de calidad de calidad 
territorial más apreciadas en el ámbito agroalimentario son las Denominaciones de Origen 
(Montecinos, 2016).  
Existe un mercado gastronómico y turístico al cual le motiva acudir a los lugares donde se 
encuentran estos productos certificados y ver el sistema de producción e incluso convivir con 
sus productores. Esto ha generado variantes como el turismo alimentario, enogastronomico, 
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enoturismo, oleoturismo, agroturismo, industrial gastronómico, entre otros, ofrecido por 
medio de rutas y circuitos (Montecinos, 2016). 
Ordenación turística y gastronómica: 
Los recursos turísticos como componentes del sistema turístico constituyen la materia prima 
del desarrollo turístico y son parte del producto turístico. El recurso turístico es el elemento 
que tiene capacidad, por sí mismo o en combinación con otros de atraer visitantes a un 
determinado espacio, Martínez (2004). La planificación de estos recursos debe integrase a la 
planificación territorial y basarse en los conceptos que proceden de ella, con las 
especialidades que sean necesaria para el sector turístico.  
Uno de los riesgos más esenciales que han de caracterizar la evolución turística de los 
próximos años, sin duda es la aceptación universal de que el progreso del turismo no podrá 
producirse fuera del marco del desarrollo sostenible, ya que este objetivo es la esencia misma 
de la futura realidad turística (Montecinos, 2016). 
La planificación integrada de la ordenación territorial turística evita, sobre todo, los efectos 
corrosivos del territorio, el paisaje, la estética, la naturaleza, la cultura, entre otro valiosos 
recursos patrimoniales y turísticos de los pueblos (Montecinos, 2016).  
Roger (2002) sugiere establecer los parámetros turísticos apoyados en la base de la actuación; 
es decir la del usuario. En este sentido, los parámetros turísticos adoptarían las siguientes 
modalidades: 
- Densidad de alojamiento, medida en usuarios por unidad de superficie. 
- Reservas dotacionales “abiertas”, y genéricas, sin destinar a unos concretos. 
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- Determinación de las superficies dotacionales en función del número potencial de 
usuarios. 
- Flexibilidad en el establecimiento de tipologías edificatorias, ante la versatilidad e 
incertidumbre de los diferentes productos turísticos. 
El sector empresarial de la restauración:  
El excursionista, turista o visitante hace principalmente uso se los comúnmente llamados 
restaurantes, ya sea como servicios complementarios o por ser la motivación principal del 
viaje. Lamentablemente muchos de los prestadores de servicios gastronómicos que gestionan 
y operan los restaurante no han evolucionado a la par del cliente, lo que ha provocado un 
paulatino incremento de quejas principalmente “por el mal servicio”, especialmente en 
aquellos establecimientos donde los colaboradores no cuentan con las herramientas de 
formación y, por ende, cualificaciones mínimas, comparadas con las de clase mundial que 
demandan los nuevos mercados internacionales, especialmente el gastronómico 
(Montecinos, 2016). 
Una de las posibles causas es la falta de distintivos turísticos de calidad en el sector de la 
restauración. Por ende, es de suma importancia el desarrollo de un distintivo turístico de 
calidad con fundamentos científicos, el cual actualmente es inexistente a pesar de la 
importancia y crecimiento constante del turismo gastronómico. Lo más grave es que se ha 
perdido la razón de ser del concepto de restaurante, que era restaurar a los viajeros como una 
muestra de hospitalidad y generosidad y, por el contrario, hoy el viajero encuentra una mala 
atención y falta de conocimientos por los prestadores de estos servicios (Montecinos, 2016). 
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La incuestionable importancia de la gastronomía como patrimonio cultural de los países y; 
como una de las razones principales de motivación para el viaje, demanda la creciente 
necesidad de desarrollar productos turísticos gastronómicos sostenibles y confiables, con 
metodologías científicas que incrementen la satisfacción del turista y por ende, traiga 
múltiples beneficios a los establecimientos que obtengan dicho distintivo y en consecuencia 
una mayor competitividad del destino (Montecinos, 2016). 
 Delimitación del espacio regional: 
Según Ivars (2003), los enfoques teóricos acerca del especio turístico requieren una mayor 
concreción en términos más operativos y comprensivos de las realidades resultantes de la 
implantación territorial del turismo que contribuiría a clarificar el uso indistinto y vago de 
una seria de términos cuyo significado tan solo es aparentemente claro. Ente estos términos 
se halla el de “región turística”, pero también el de “destino”, “resort”, “estación, “núcleo”, 
“complejo” o “municipio turístico”.  
Ivars menciona que “la región turística es una realidad territorial sobre la que se desarrolla 
un tipo de actividad que cumple una función significativa tanto desde el punto de vista de la 
organización territorial como de la estructura económica asociada para, a partir de una mejor 
comprensión de la implantación turístico en los espacios regionales, se puedan analizar los 
procesos de planificación en esta escala territorial de referencia con modelos y definiciones 
concretas” (Ivars, 2003, p. 44). 
Por otro lado, la OMT (1995), en sus recomendaciones conceptuales para la elaboración de 
las estadísticas del turismo, define las regiones como subdivisiones geográficamente unidas 
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de un ámbito mayor, que se delimitan al aplicar uno o varios criterios a ese ámbito. A partir 
de esta definición la OMT señala tres criterios: 
1. Según la localización geográfica: norte, sur, este y oeste, con fines estadísticos y no 
estrictamente geográficos. 
2. Zonas administrativas, de escalas y naturaleza variables: engloba las regiones 
político-administrativas, cuya indudable relevancia deriva de constituir un ambiente 
de decisión y gestión. 
3. Regiones según una combinación de criterios: pueden ser físico y pueden conformar 
categorías resultantes que no se hallan geográficamente unidas. 
Por su lado, Montecinos considera a la región turística como una dimensión geográfica que 
contiene espacios gastronómicos y turísticos que se delimitan al aplicar uno o varios criterios. 
Él considera de vital importancia destacar dos aspectos dentro del espacio regional de alguna 
manera soportan la viabilidad de planes regionales: el mercado (clientes potenciales) y el 
origen del mercado (Montecinos, 2016).   
Efectos socioeconómicos: 
Los turistas por lo menos se alimentan tres veces al día: el desayuno la comida y la cena. 
Además, durante el día, están tomando agua o pequeños consumos mientras hacen turismo 
beneficiando a nano y micro empresas. El turismo cuyo motivo principal de desplazamiento 
es la gastronomía, tiende a generar un consumo promedio de alimentos y bebidas más que el 
turista convencional, ya que este turista no solamente buscará consumir la comida tradicional 
que beneficia a la población local, sino que también le gusta llevarse recuerdos como 
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productos gastronómicos del lugar que visita para regalar o consumirlos posteriormente en 














Capítulo 1. Turismo y gastronomía en Tumaco 
1.1. Caracterización de la oferta 
1.1.1. Inventario turístico 
1.1.1.1. Atractivos turísticos y sitios de interés 
Los atractivos turísticos de Tumaco giran en torno al turismo de sol y playa, y al turismo 
gastronómico.  
Los atractivos turísticos más frecuentado por turistas, incluso, locales, en Tumaco, son la 
playa del Morro y Bocagrande.  
La playa del Morro es el lugar más al norte de la ciudad, esta está rodeada de hoteles, casetas 
de pequeños restaurantes y carpas para descansar. Su nombre proviene del morro, un 
monolito ubicado a 200 metros de la playa (Alcaldía Distrital de Tumaco). Esta es la única 
playa visitada por turistas y una de las más frecuentadas por locales.  
El segundo atractivo es la playa de Bocagrade, a diferencia de la playa del Morro, este lugar 
únicamente es visitado por turistas pues queda a una hora de Tumaco en bote, lo que lo hace 
más caro. Esta playa es un atractivo turístico no solamente por la playa en sí, sino por la gran 
cantidad de cangrejos azules caminando a lo largo de toda la playa (Alcaldía Distrital de 
Tumaco).  
2.1.1.2 Festivales gastronómicos 
En Tumaco se hace un festival gastronómico todos los años entre el 22 y el 25 de marzo. A 
este asisten los restaurantes más representativos de la gastronomía de Tumaco (Red de 
eventos gastronómicos de Colombia). 
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Este festival tiene una desventaja; es organizado por la alcaldía. Esto ha ocasionado que la 
continuidad del festival se vea afectada pues qué se haga o no depende de la alcaldía.  
1.1.2. Infraestructura de servicios 
1.1.2.1. Vías de acceso 
A Tumaco es posible llegar por medio de transporte terrestre, aéreo y marítimo. Para llegar 
por transporte terrestre hay una carretera desde Pasto, que une a Tumaco con Pasto y los 
pueblos aledaños. De manera que es posible llegar en carro o en bus.  
Por transporte aéreo es posible llegar al aeropuerto de Tumaco, llamado La Florida, por vuelo 
directo desde Bogotá o haciendo escala en Cali desde otras ciudades principales del país. Las 
aerolíneas por las cuales se puede viajar a Tumaco son Satena y Avianca.  
El transporte marítimo es usado con dos fines; como puerto marítimo y como transporte entre 
los municipios cercanos. Cabe resaltar que el acceso marítimo permite que los pescadores 
puedan ir mar adentro a pescar.  
1.1.2.2. Salud 
Tumaco tiene dos hospitales; Hospital San Andrés E.S.E y Centro Hospital Divino Niño 
E.S.E. Los dos hospitales cuentan con servicios ambulatorios, servicios de apoyo 
diagnóstico, terapéuticos, quirúrgicos y servicios hospitalarios.  Sin embargo, es importante 
resaltar que “los servicios de salud en Tumaco están en crisis, los pacientes les toca esperar 
hasta 12 horas para que los atiendan, no hay alimentos, ni droga para los usuarios, porque la 
corrupción se lleva los recursos presupuestados y las denuncias se han presentado ante la 
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Fiscalía, la Procuraduría y Contraloría”, así lo manifestó Heriberto Campaz, diputado de la 
asamblea de Nariño (HSB Noticias, 2016). 
1.1.2.3.   Acueducto y alcantarillado 
A pesar de que Tumaco está rodeada de agua, 10 ríos desembocan en sus alrededores y tiene 
un índice de pluviosidad promedio de 114.958 milímetros por año, no cuenta con servicio de 
agua potable para sus pobladores. En la actualidad el 43% de su población posee servicio de 
agua cruda no apta para el consumo humano durante seis horas al día y no posee 
alcantarillado. El agua potable es comprada al departamento del Valle del Cauca (Dinero, 
2009). 
Los habitantes en la región de Tumaco siguen lamentando la ausencia de un sistema efectivo 
de acueducto que garantice sus condiciones de vida, así lo afirma José Antonio Sala Reina, 
habitante del municipio (Villate, 2018). 
“El ministro de Hacienda, Mauricio Cárdenas, informó que el Gobierno convocó a licitación 
pública la primera fase del acueducto en Tumaco, Nariño, epicentro de agitación social por 
la erradicación de coca y por el asesinato de líderes sociales (La FM, 2017). 
En su cuenta de Twitter, Cárdenas sostuvo que se abrió la convocatoria para la licitación 
pública de la fase 1 del acueducto, por $19.500 millones. Indicó además que esta obra 
"mejorará la calidad de agua" para esta ciudad sobre el Pacífico. Señaló que este proyecto 
beneficiará a 30 mil habitantes de esta zona del país (La FM, 2017). 
El ministro recordó que Colombia recibió dos préstamos de la banca multilateral por US$358 
millones para inversiones en agua potable, saneamiento básico, aseo y energía que 
beneficiarán al Litoral Pacífico colombiano (La FM, 2017). 
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Dijo que con el componente de acueducto, saneamiento básico y aseo que alcanza US$251 
millones, se logrará mejorar la cobertura, calidad y continuidad en la prestación del servicio 
en Buenaventura con 80 millones de dólares, Tumaco con 97 millones de dólares, Guapi con 
24 millones de dólares y Quibdó con 50 millones de dólares (La FM, 2017). 
1.1.2.4.  Energía 
La Electrificadora Nariñense fue constituida el 9 de agosto de 1955, mediante escritura 
pública número 2059 de la Notaria Cinco del Circuito de Bogotá y aprobada por la 
Superintendencia de Sociedades, mediante la Resolución 1055 del 24 de octubre de 1955 
(Arbeláez, 2015). 
El suministro de energía antes de la creación de centrales eléctricas de Nariño, se realizaba 
mediante pequeñas plantas hidráulicas, cuyas capacidades estaban entre 20 y 50 KW año 
(Arbeláez, 2015). 
La Empresa se constituye en una Sociedad Anónima con la participación de varios 
accionistas y se da impulso a partir de ese momento a varios proyectos de gran envergadura 
que han permitido- el suministro de energía eléctrica no solo a la capital del Departamento 
de Nariño, sino los demás municipios (Arbeláez, 2015). 
1.1.2.5.  Tratamiento de residuos sólidos y líquidos 
Este es un problema que las autoridades locales evidencian a través del Plan de Desarrollo 
Municipal 2017-2019, cuando aseguran que, en el municipio, que para 2015 generaba 
alrededor de 2.000 toneladas de basuras al mes, no se realiza un manejo adecuado de residuos 
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sólidos y peligrosos generados en el casco urbano, y en la zona rural no se tiene cobertura de 
parte del operador de residuos sólidos (Fernández, 2018). 
En cuanto a la situación en las zonas palafíticas urbanas, el Plan de Desarrollo Municipal 
señala que no más del 20 % de la población en estos lugares tiene un acceso adecuado a este 
servicio, a pesar de que la empresa Aquaseo S.A. E.S.P. ha destinado recursos para tal fin 
(Fernández, 2018). 
Pero en las zonas rurales del municipio la situación llega a ser, incluso, más crítica. Como 
allí no existe un sistema adecuado de recolección, manejo y disposición de basuras, es 
responsabilidad de las comunidades, que deben recolectar sus propios residuos. Algo que 
ocurre en las poblaciones de Guayacana, Llorente, Espriella, Candelilla, Tangareal e Imbilí 
(Fernández, 2018). 
Así, es común ver espacios donde escombros, botellas, bolsas de plástico y demás residuos 
que deberían disponerse de manera distinta se mezclan con el piso, convirtiéndose en un 
problema de salubridad para los habitantes de este municipio con una población de más de 
200.000 personas (Fernández, 2018). 
1.1.3. Tradiciones gastronómicas  
En la gastronomía de Tumaco hay una gran variedad de platos, preparaciones e ingredientes, 
algunos muy característicos de toda Colombia, algunos muy característicos de la región del 





El arroz, está presente en casi todas las comidas, es usado como guarnición, plato principal 
o, en algunos casos, ingrediente de algunas preparaciones (Mejía, 2009). 
El maíz, aunque es común a toda América, los expertos destacan que Colombia es 
particularmente versátil en las formas, usos y preparaciones que se le da a este. Se usan 
muchas variedades de maíz. Está en comida de sal y de dulce. Se hacen preparaciones muy 
variadas: cocidos, fritos y asados. Se usa en platos fuertes, entre comidas, sopas, y bebidas. 
También tiene un lugar importante en las comidas rápidas. Además, se aprecia que las 
preparaciones a base de maíz tienden a ser más saludables (Mejía, 2009). 
El frijol, es un ingrediente fundamental en la dieta colombiana, presente en casi todas las 
regiones del país (Mejía, 2009). El frijol es un alimento nativo por excelencia entre la dieta 
alimenticia colombiana, se conoce hace 8.000 años en América Central y en la Región de los 
Andes colombianos, en el Cauca medio (La Pochola) hace aproximadamente 6.000 o 7.000 
años.  Lo claro es que los frijoles se originaron en América Central y del Sur y de allí han 
llegado al mundo entero (Leguizamón et al., 2007). 
- Frutas 
Las frutas colombianas son un alimento cotidiano y fundamental; son indudablemente uno 
de los principales atractivos del país y deben tener un lugar predominante dentro de la oferta 
gastronómica no solo de Tumaco, sino también de cada región (Mejía, 2009). 
Las características de las frutas son: su precio bajo, la facilidad para conseguirlas casi en cada 
esquina, están disponibles todo el año, es un producto acorde con las tendencias mundiales y 
son considerados como un producto autóctono de todo el país (Mejía, 2009). 
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Hay varias frutas que se destacan, ya sea por el gran uso que se le da en las preparaciones, 
por su autenticidad o simplemente por su sabor. Dentro de las frutas que más se destacan son 
el plátano, el chontaduro y el coco (Mejía, 2009). 
El plátano se consume de formas muy variadas, este genera sorpresa por la diversidad de 
preparaciones que se hacen en Colombia, y en este sentido suele constituir una novedad para 
muchos extranjeros, que están familiarizados con el banano, pero no con el plátano y sus 
preparaciones (Mejía, 2009). 
El plátano tiene un lugar muy importante en sopas, platos fuertes, entre comidas, postres y 
dulces. Es tan versátil pues se utiliza en comidas de sal y de dulce; se consume verde, maduro 
y en distintas variedades; se puede preparar frito, al horno y cocido (Mejía, 2009). 
A los turistas internacionales, incluyendo a los latinoamericanos, les sorprende la variedad 
en la que es usado el plátano en las preparaciones. Es un producto considerado exótico y las 
preparaciones hechas a partir del plátano las ven como muy propios de Tumaco y de Colomba 
(Mejía, 2009). 
El Chontaduro, además de estar presente en la calle, sobresale en los restaurantes de 
vanguardia como un producto muy especial por su sabor, textura y versatilidad a la hora de 
combinarse con otras cocinas, con resultados interesantes y poco conocidos en otras regiones 
del país (Mejía, 2009). 
Algunas frutas exóticas como la badea, la piñuela y el carambolo hacen presencia en jugos, 
salsas y postres, entre otras preparaciones (Mejía, 2009). 
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El coco y la leche de coco son ingredientes fundamentales en muchas de las preparaciones 
de Tumaco. Para la mayoría de los públicos, el sabor que deja en los platos es exquisito y 
exótico (Mejía, 2009). 
Se destaca en la preparación de jugos, helados, dulces, granizados, licores, cocteles. Y en los 
últimos años, ha comenzado a hacer presencia en los platos fuertes (Mejía, 2009). 
 
- Carnes 
Por su posición geográfica, la carne que más se come en Tumaco es el pescado. Se prefieren 
pescados como el pargo rojo y el bocachico. Son también comunes la tilapia, la cachama, la 
trucha y la sierra entre otros, sin embargo, el bocachico, por problemas de contaminación en 
los ríos y por su alta demanda, está en peligro de extinción, razón por la cual se ha sustituido 
por el bocachico argentino, llamado sábalo (Mejía, 2009). 
Es ampliamente predominante el consumo del camarón frente a otros mariscos. Cada vez 
hacen más presencia los calamares, pulpos, langostinos, entre otros. Los mariscos han 
encontrado un lugar muy amplio en las mesas que trasciende los tradicionales ceviches con 
salsa de tomate (Mejía, 2009). 
El pescado resulta muy atractivo, especialmente para los turistas internacionales, que llegan 
a Colombia con una gran expectativa frente a los pescados y los mariscos (Mejía, 2009). 
Además, hay una creciente aceptación de estos productos por tendencias internacionales 
como lo saludable (Mejía, 2009). 
47 
 
1.1.3.2. Recetas tradicionales 
Tapao de Pescado es el plato insignia de Tumaco, es una cocción de pescado, tomate y cebolla 
durante 25 minutos, y servido con plátano frito (Mejía, 2009). 
Los pusandaos (cocción lenta con carne curada o pescado) es una de las preparaciones que 
se destacan por la ritualidad que encierra, pues en la preparación tradicional, la carne se mete 
debajo de la tierra con sal de nitro y sal de mar, y se deja en unos fondos de madera de cedro 
negro, por un año. Cuando se saca, se pone a remojar por 14 horas; después, se cocina con la 
gallina y se le agrega el plátano verde y la papa. Normalmente se prepara en un ambiente de 
celebración, puesto que inicialmente, "el plato se utilizaba en las fiestas tumaqueñas para 
'levantar' a los borrachos; luego, la costumbre se extendió por la costa Pacífica", explica la 
cocinera experta en gastronomía del Pacífico Maura de Caldas. 
Cabe resaltar que el tapao de pescado y el pusandao son platos tradicionales y caseros, lo que 
quiere decir que no se consiguen en ningún restaurante a pesar de que muchas de las cocineras 
aseguran saberlo cocinar; a diferencia de los platos a continuación, los cuales se encuentran 
fácilmente en los restaurantes de Tumaco. 
Encocados, los encocados son de las recetas más tradicionales de Tumaco, existen varios 
tipos de encocados; de camarones, de mariscos, de raya, de pargo rojo y de cangrejo. El 
encocado es una base hecha de coco, leche de coco, tomate, cebolla y perejil (Con todo el 




El arroz de mariscos es preparado con cebolla, tomate, arroz, calamar, pulpo, pescado, 
conchas y perejil (Con todo el Gusto Cultura Cocina, 2011). Este viene acompañado con 
patacón o papás a la francesa. 
1.2. Caracterización de la demanda  
Para perfilar a los turistas que viajan a Tumaco se realizaron encuestas (ver anexo 1) a una 
muestra de 50 turistas para determinar su percepción frente a la ciudad, al turismo y a la 
gastronomía.  
Desafortunadamente, la información del número de turistas que llegan a Tumaco es muy 
limitada, por ende, no hay información suficiente para calcular la muestra según la formula 
estadística. De manera que la muestra fue el resultado de haber realizado la mayor cantidad 
de encuestas posible durante la salida de campo.  
Los resultados de las encuestas (ver anexo 2) arrojaron que la mayoría de los turistas que 
viajan a Tumaco tienen entre 25 y 44 años, de los cuales el 50% vienen del mismo 
departamento y el otro 50% del resto del país. Esto quiere decir que tanto la ruta gastronomica 
como el turismo debería estar enfocada a un turismo nacional, pues por el momento no hay 
turistas extranjeros. Por otro lado, una posible razón para que el 50% de los turistas vengan 
del mismo despartamento puede ser porque este es el destino de playa más cercano para los 
habitantes del sur del país.  
Los motivos de viaje principales de los turistas encuestados son sol, playa y gastronomía; 





Motivo De Viaje 
 
                                                                                                   Fuente: Elaboración propia. 
EL 47% de los encuestados tienen un nivel de ingresos entre 1 y 3 salarios mínimos legales 
vigentes (de aquí en adelante smlv) y el 33% tienen unos ingresos entre 4 y 7 smlv.  
El 43% de los turistas respondió que están dispuestos a gastar entre $21.000 y $50.000 en un 
día de viaje. Por otro lado, el 35% respondió que gastaría entre $51.000 y $100.000. Esto es 
positivo pues, como se mencionará en la descripción del estudio de campo, el precio 
promedio de un plato se encuentra entre $25.000 y $35.000. De manera que los turistas que 
están yendo a Tumaco tienen la capacidad y están dispuestos a pagar por dichos precios.   
El 62% de los turistas encuestados respondieron que están altamente interesados en la 
gastronomía local y el 27% están muy interesados. Este resultado es de gran importancia para 
la investigación, pues casi un 90% de los turistas se muestran interesados en la gastronomía 













El 67% de las personas que van a Tumaco van en carro, el 24% van en bus. Es decir que el 
91% de los viajeros llegan por vía terrestre y el 9% restante llega en avión.  
Lo que más les gusta a los turistas de Tumaco es el mar y la playa, con un 42%, y la 
gastronomía, con 33%. Lo que permitiría apalancar el turismo gastronómico a través del 
turismo de sol y playa.  
Figura 3  
Lo que más le gusta a los turistas de Tumaco 
                 
                                                                                                   Fuente: Elaboración propia. 
De acuerdo a los resultados arrojados por las encuestas, es posible caracterizar los turistas 
que viajan Tumaco de la siguiente manera: 
1. Es un turista nacional 
2. Tienen un nivel adquisitivo medio-alto 
3. La gran mayoría llega por vía terrestre 















Capítulo 2. Elaboración de la ruta gastronómica 
2.1. Criterios para la selección de alojamiento 
Teniendo en cuenta que los turistas van a ir a Tumaco por más de un día, van a necesitar un 
tipo de alojamiento adecuado para que disfruten de la ciudad lo mejor posible. Por ende, para 
la selección de los hoteles, se tuvo en cuenta los siguientes aspectos: 
- Ubicación geográfica: los hoteles seleccionados deben estar ubicados en la playa El 
Morro. Puesto que es el lugar más turístico y seguro de Tumaco, y está ubicada a 10 
minutos del aeropuerto La Florida.  
- Registro Nacional de Turismo (RNT): siendo este, el mínimo requisito para ofrecer 
servicios turísticos bajo la normativa colombiana.  
- Calificación y comentarios en TripAdvisor: actualmente, TripAdvisor es considerado 
el sitio de viajes más grande del mundo, su objetivo principal es ayudar a los viajeros 
a descubrir todo el potencial del lugar que van a visitar. Proporciona consejos de viaje 
y recursos para planificar el destino elegido por el viajero. Además, el visitante puede 
evaluar el lugar que visitó durante el viaje, depositando su opinión sobre el servicio 
recibido. Está conformado por alrededor de 350 millones de visitantes únicos por mes 
y 385 millones de comentarios y opiniones, cubriendo 6.6 millones de alojamientos, 
restaurantes y atracciones (Mendes Dos Santos, 2016). 
TripAdvisor señala que el 83% de los viajeros dicen que las evaluaciones y los 
cometarios les dé más tranquilidad al momento de tomar decisiones relacionadas con 
los viajes.  
TripAdvisor tiene diferentes metodologías para recordarle al usuario evaluar los 
lugares que ha visitado, usando tarjetas de recordatorio personalizadas, folletos de 
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recordatorio, evaluaciones rápidas, el widget de "hacer una evaluación" y la 
aplicación de TripAdvisor para Facebook. (TripAdvisor, 2013). 
De manera que, gracias a su sistema de calificaciones y comentarios, se ha convertido 
en un criterio online determinante a la hora de seleccionar un hotel.  
- Que tengan restaurante: este es de gran importancia a la hora de prestar un servicio 
de buena calidad pues es posible satisfacer cualquier necesidad de hambre o sed en 
cualquier momento que un turista lo necesite.  
2.2. Criterios para la selección de restaurantes 
Siendo este el diseño de una ruta gastronómica, la selección de los restaurantes es vital en 
este proceso. Esto dicho, se tuvo en cuenta los siguientes criterios: 
- Ubicación geográfica: los restaurantes seleccionados deben estar ubicados en el área 
turística de la ciudad.  
- Calificación y comentarios en TripAdvisor, por las mismas razones comentadas en el 
criterio anterior.  
- Oferta de los platos típicos: uno de los objetivos del presente trabajo es identificar y 
salvaguardar los ingredientes, preparaciones y recetas tradicionales de Tumaco. Y la 
mejor manera de lograrlo es incorporando restaurantes que trabajen y ofrezcan dichas 
características autóctonas de la gastronomía Tumaqueña. 
- Calidad: técnicamente, si un restaurante tiene buena calificación y buenos 
comentarios en TripAdvisor, es porque tiene una buena relación precio-calidad. Sin 
embargo, este es un criterio tan importante que vale la pena resaltarlo.  
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2.3. Otros actores involucrados 
Al desarrollar una ruta gastronómica, no solo los prestadores de servicios turísticos que hagan 
parte de la ruta se verán involucrados, también habrá otros actores que se verán beneficiados 
indirectamente, por ejemplo: restaurantes y hoteles que no hayan sido tenidos en cuenta para 
la ruta, proveedores de alimentos, pequeños establecimientos de alimentos, comerciantes, 
plazas de mercado, entre otros. En el anexo 3 se encuentra un listado de los posibles actores 
que se podrían beneficiar, cabe resaltar que por la informalidad de Tumaco y del sector, es 
posible que no todos aquellos actores vayan a ser tenidos en cuenta este listado.   
2.4. Descripción del estudio de campo 
Con el objetivo de cumplir esta investigación a cabalidad, se realizó una salida de campo a 
Tumaco en marzo de 2018. Esta se realizó con un cronograma (Anexo 4) previamente 
establecido y, con las encuestas y entrevistas preparadas para realizar la investigación 
cualitativa y cuantitativa mencionada anteriormente.  
La principal razón para realizar la salida de campo en marzo fue ir al Festival Gastronómico 
y Artesanal del Pacífico, a este festival van los restaurantes más importantes y reconocidos 
de la ciudad. Era una gran oportunidad para conocer los restaurantes y las tradiciones 
gastronómicas en un solo lugar. Sin embargo, estando allá, desafortunadamente, ese año el 
festival no fue realizado por la alcaldía, eso fue lo que dijeron diferentes dueños y 
trabajadores de varios restaurantes.  
Día 1. 
Llegar a Tumaco desde Bogotá es posible por vía aérea o terrestre. Esta salida fue por los dos 
medios; un vuelo desde Bogotá hasta Pasto y un taxi compartido de Pasto a Tumaco. El vuelo 
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de Bogotá a Pasto dura, aproximadamente, una hora y media. El aeropuerto de Pasto queda 
a 30 minutos en carro de la ciudad. Después de haber llegado a las 4pm a Pasto, por consejo 
del taxista y teniendo en cuenta la duración de 6 horas en carro de Pasto a Tumaco, lo mejor 
era alojarse esa noche en Pasto, para salir al día siguiente a Tumaco lo más temprano posible.  
Día 2.  
La primera hora de salida de los taxis compartidos era a las 4am. Después de completar los 
4 cupos, la hora real fue a las 4:30am, todavía estaba oscuro. A las tres horas de camino, 
comienza a verse selva verde y tupida a los dos lados de la carretera y se hace inevitable 
pensar el porqué es tan fácil para grupos guerrilleros esconderse en algún lado de ese extenso 
territorio. Faltando entre una y dos horas de llegar a Tumaco, se ven varios caseríos, algunas 
casas marcadas con grafitis que decían “FARC”, también hay muchos militares en el camino, 
es inevitable no intimidarse.  
Durante el trayecto, y después de lo mencionado en el párrafo anterior, otra de las pasajeras 
que iba en el taxi, habló que los militares que se ven en el camino eran por guacho. Esta 
pasajera relató la historia de guacho, dentro de lo que mencionó, dijo que él era el líder de un 
grupo disidente de las FARC y que era uno de los “dolores de cabeza” del gobierno en esa 
zona.  
Al llegar a Tumaco, el taxi finaliza en el centro de la ciudad. Tumaco está dividida en tres; 
la parte que está dentro de lo que se podría llamar el “área continental” y dos islas unidas por 
puentes (ver figura 4). El centro se encuentra dentro de la isla que está en la mitad. De ahí, 
se toma un taxi hacía el hotel. La mayoría de hoteles se encuentra en la zona turística de 




Mapa de Tumaco 
  
                                                             Fuente: Google maps.  
Tumaco, al igual que en muchas ciudades de Colombia, es muy fácil notar las diferencias 
sociales y la estratificación zonal. En Tumaco, entre más al sur, es decir por la entrada en 
carro, se ve más pobreza; por el contrario, al norte, que es la zona turística, se ven más 
comodidades y bienestar.  
Al conversar con el taxista de camino al hotel, le pregunto sobre la ciudad, los restaurantes, 
el hotel y el alcalde. Después de dar varias recomendaciones sobre hoteles y restaurantes, 
comenzó a hablar sobre el alcalde. Dijo que no sabía quién era el alcalde actual, que no sabía 
porque ningún alcalde duraba más de un año, que todos los que llegan a ser alcaldes son 
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corruptos, por ende, nadie duraba más de un año. En ese momento, recién llegado a la ciudad, 
su respuesta fue bastante sorprendente. Sin embargo, después de hablar con muchas personas 
a lo largo de toda la salida, esa respuesta se volvió común.  
Aproximadamente, 15 minutos es la duración del centro de Tumaco a la playa del Morro, la 
playa más turística y donde están los hoteles más famosos de la ciudad. El hotel seleccionado 
para esta salida fue el hotel Los Corales, este es el mejor calificado en TripAdvisor.  
Después de la acomodación en el hotel, el paso a seguir fue una caminata de reconocimiento 
de la playa. Aquí hay cuatro hoteles más y algunos restaurantes, formales e informales.  
Después de hacer la caminata de reconocimiento, el primer restaurante a probar fue Villa del 
Sol, este es un restaurante informal que queda en una casa a unos cuantos metros del hotel. 
Los platos fueron ceviche de camarones (Ver figura 5) y cazuela de mariscos (Ver figura 6).  
Figura 5 
Ceviche de camarones 
  




Cazuela de mariscos 
 
                                         Fuente: Toma propia. 
El precio de ambos platos era de $22.000, teniendo en cuenta el tipo de restaurante y que la 
pesca es una de las principales actividades económicas de la ciudad, el precio es bastante 
alto. Después de conocer más restaurantes, la conclusión, como se mencionará a lo largo de 
los próximos párrafos, es que los precios que manejan los restaurantes en Tumaco son 
bastante altos, considerando los factores mencionados anteriormente.  
La cena fue en el restaurante La Barracuda y la cena fue encocado de camarones (ver figura 
7), este plato tenía un precio de $25.000. En este caso, el encocado de camarones viene 
acompañado de una pequeña ensalada, patacones y arroz. En realidad, la mayoría de platos 







Encocado de camarones  
 
                                               Fuente: Toma propia. 
El encocado de camarones lleva ese nombre porque la base que usan para cocinar los 
camarones es un guiso de leche de coco, tomate y cebolla. Es decir que, cualquier tipo de 
pescado preparado con ese mismo guiso, en Tumaco, lo llaman encocado. Y en Tumaco, hay 
una gran variedad de encocados; de camarones, de cangrejo, de raya, de tiburón, pargo rojo, 
etc. 
Vale la pena mencionar que, a la mitad de la cena, se fue la luz. No tardó menos de 5 minutos 
en volver, por lo cual no fue nada preocupante. Sin embargo, al día siguiente en el hotel nos 
mencionaron que la luz se había ido porque alias “guacho” había derrumbado una torre de 
energía a las afueras de la ciudad, por ende, todo Tumaco no tenía luz. Después de unas 
cuantas horas, lo mostraron en las noticias también. Esto implicó que, durante la salida, no 
hubiera luz en todo Tumaco, de hecho, la luz fue restablecida aproximadamente 1 mes 
después de haber finalizado esta salida.  
Durante la salida, en el hotel no se sintió la falta de luz porque tenían planta, lo cual terminó 
siendo muy común en muchos establecimientos de comercio. Al parecer, este es un problema 
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muy frecuente en la ciudad, lo que ha llevado a muchas personas y comercios a estar 
preparados.  
Día 3.  
Después de desayunar en el hotel, el siguiente lugar a visitar es la plaza de mercado de la 
ciudad. Esta, no está dentro de una edificación como tal. Lo que se considera la plaza de 
mercado es la suma de muchos establecimientos a lo largo de seis cuadras ubicadas en el 
centro de la ciudad. Seis cuadras ubicadas de una manera perpendicular, formando una “T”; 
4 cuadras donde están las pescaderías y dos cuadras para frutas y verduras.  
Las pescaderías están ubicadas de una manera estratégica, pues del lado de la calle se hace 
la venta y, por el otro lado, está el mar. Es decir que, por un lado de las pescaderías llegan 
las lanchas con la pesca del día, arreglan el pescado y, luego, lo llevan al otro lado del 
establecimiento para venderlo. Evidentemente, el pescado que se encuentra aquí es 
completamente fresco, pues hace un par de horas lo pescaron. Aun así, debería haber buenas 
prácticas de manejo de alimentos, el ejemplo más claro es que no usan neveras, teniendo en 
cuenta que la temperatura promedio es 30° centígrados y que la humedad está sobre el 70%.  
Caminar por la plaza puede llegar a ser...sorprendente, tal vez impactante, de una manera 
positiva y una, no tan positiva. La positiva es la inmensa cantidad de variedad de pescado 
que se encuentra, de todo tipo; hay grandes, de más de un metro de largo, pequeños, rojos, 
grises, de colores, de puntos, cangrejo rojo, cangrejo azul, camarones, langostinos, y muchos 






Variedad de pescados 
   
                                            Fuente: Toma propia. 
La parte no tan positiva es el orden y la higiene. Como se mencionó anteriormente, la plaza 
no está ubicada dentro de una edificación, está en la calle y la zona peatonal es muy pequeña. 
Por ende, lo que termina pasando es que las personas tienen que andar en las vías, 
compartiéndolas con automóviles, carros de transporte de alimentos, motos e, incluso, 
puestos de venta de pescado. En cuanto a la higiene, no hay ningún tipo de buenas prácticas 
de manejo de alimentos porque la gente no usa guantes, el pescado lo ponen en vasijas que 










Puestos de mercado 
 
                                                                  Fuente: Toma propia. 
Cabe mencionar que, caminado por esta zona, se ve una edificación grande y abandonada. El 
taxista dijo que “fue construida con el fin de ser usada como la plaza de mercado de la 
ciudad. Sin embargo, nunca fue usada para tal fin porque nunca la terminaron”.  
Después de haber hecho la caminata de reconocimiento, escogí un restaurante de la zona para 
tener la experiencia completa de visitar y comer en la plaza de mercado de la ciudad. Ahí se 
ven muchos restaurantes, todos ofrecen una gran variedad de pescado y muchos ofrecen la 
opción de que, les lleven el pescado y ellos lo cocinan ahí mismo; esto es una experiencia 
increíble y solo cobran $20.000. En cualquier ciudad principal, ese tipo de experiencia vale 
más de $100.000. Sin embargo, para esta ocasión, la opción escogida fue el plato del día, 
encocado de raya, pues, a pesar de que la opción de llevar el pescado y que lo cocinen ahí 
mismo es la mejor opción de todas, se puede demorar hasta 45 minutos y ya había una agenda 
planeada. El criterio de selección para escoger este restaurante fue la higiene, este restaurante 
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era el que se veía más limpio y organizado de todos. El encocado de raya venía acompañado 
de frijoles, ensalada, patacón y arroz (ver figura 10), el precio fue $4.500.  
Figura 10 
Encocado de raya 
 
                                                     Fuente: Toma propia. 
Después de salir de la plaza y almorzar, el siguiente paso en la agenda era hacer las encuestas 
a los turistas. Los turistas de Tumaco están concentrados en la playa del morro, por ende, 
todas las encuestas realizadas se hicieron en este lugar. La mayoría de personas que van a 
Tumaco son de Pasto, Cali y Medellín. Y el motivo de viaje suele ser sol y playa, cercanía 
geográfica y gastronomía (los resultados de las encuestas están en el anexo 2).  
Día 4 
Este, y el siguiente día, hubo una gran cantidad de militares en el hotel. Uno de los generales 
se estaba hospedando ahí, entonces a la entrada del hotel había dos militares escoltando el 
hotel. El chef del hotel me dijo que eso era normal porque los generales siempre se 
hospedaban en este hotel.  
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Después de desayunar en el hotel, el cuarto día estaba programado para entrevistar cocineras 
tradicionales. En la playa del Morro, hay aproximadamente 12 restaurantes típicos e 
informales, la mayoría de ellos pertenecen a cocineras de edad. Así que las entrevistas se les 
hicieron a ellas (ver anexo 3). 
Después de terminar las entrevistas, ya era hora de almorzar. El restaurante fue Carbón y 
sabor, este es uno de los restaurantes más famosos de la ciudad. Inicialmente, el criterio para 
conocerlo fue los comentarios en TripAdvisor, luego, estando en Tumaco, este fue el 
restaurante más recomendado por los locales. El almuerzo fue arroz de mariscos, venía 
acompañado de papas a la francesa, patacón y una pequeña ensalada (ver figura 11), el precio 
del plato era de $30.000.  
Cabe resaltar que el restaurante tenía un generador eléctrico, el cual no era lo suficientemente 
fuerte para la nevera de bebidas, entonces no había ninguna bebida fría.  
Figura 11 
Arroz de mariscos 
 
                                         Fuente: Toma propia. 
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El restaurante queda en la isla del centro, a unos pocos metros del puente que une las islas. 
Así que, después de salir del restaurante, regresar al hotel caminado era fácil y cerca. Además, 
era buena idea para conocer mejor esta parte de la ciudad.  
De regreso al hotel, es necesario pasar por el puente al morro, el puente que une la isla del 
centro con la isla del morro (la isla turística). En este trayecto se ven varias cosas interesantes. 
La primera es que hay algunas lanchas que llegan a este punto con la pesca del día (figura 
12), sin embargo, en ese mismo punto arreglan el pescado para venderlo (figura 13). 
Figura 12 
Lanchas llegando de pescar 
 
                     Fuente: Toma propia. 
En la figura 13 es posible apreciar que el señor está arreglando el pescado y que lo va 







Señor arreglando la pesca del día en el piso  
 
                                            Fuente: Toma propia. 
La segunda cosa interesante es que en el puente se ven personas pescando (Ver figura 14) 
porque se alcanzan a ver peces grandes. Entonces, es fácil concluir que no hay muchas 










Señor pescando en el puente al morro  
 
                                                             Fuente: Toma propia. 
Este puente no solo funciona como conector entre las dos islas, sino que también tiene un fin 
turístico. Según uno de los taxistas, un alcalde adapto las plataformas peatonales para 
incentivar que los turistas fueran a ver el atardecer desde el puente. Así que, por consejo de 











Plataformas peatonales en el puente al morro 
  
                                                          Fuente: Toma propia. 
Figura 16 
Atardecer en puente al morro 
 







El último día de la salida, pude ver cuando el hotel recibió la entrega del pescado. El 
proveedor de pescado hace la entrega en un Renault 6 en la parte de atrás del hotel (ver figura 
17). La conclusión en ese momento fue que si el hotel Los Corales, siendo uno de los mejores 
de Tumaco, lo hacía de esa manera, sería muy difícil encontrar algún otro lugar que lo hiciera 
de una mejor manera.  
Figura 17 
Entrega de pescado en el hotel  
 
                                                   Fuente: Toma propia. 
 
El desayuno y el almuerzo fueron en el hotel. El desayuno en el hotel, todos los días es tipo 
buffet. La comida en el hotel tiene una o dos comidas características de la ciudad, el resto 
intentan hacerlo completamente diferente. El chef del restaurante dice que en “todos los 




Después de desayunar, el chef del hotel aceptó para dar una entrevista (Ver anexo 5). Él se 
llama Julián, es Bogotano y decidió ir a trabajar a Tumaco para aprender sobre la comida de 
la zona, llevaba dos meses viviendo en Tumaco.  
Después de entrevistar a Julián, escuché a un hombre en el restaurante hablando sobre su 
trabajo en la ONU y en Tumaco. Él no aceptó a ser grabado ni a dar una entrevista formal, 
pero por lo menos, aceptó a responder algunas preguntas. Dijo que apenas llevaba en Tumaco 
2 días, estaba trabajando con la ONU y con el gobierno colombiano para verificar ante la 
ONU que se estuviera cumpliendo lo pactado en el acuerdo de paz. Dijo que era un proceso 
bastante complejo, que había algunas cosas que sí se estaban cumpliendo y otras que no. Por 
temas de seguridad, no respondió más preguntas ni dio más detalles al respecto.  
Después de las entrevistas, el almuerzo fue en el hotel. Como se mencionó anteriormente, la 
comida del hotel no era nada típica, por ende, no hay fotos del almuerzo de este día. Habiendo 
terminado el almuerzo, se terminaba la salida de campo. Así que, el trayecto de regreso a 
Bogotá se repetiría exactamente igual. Taxi desde el hotel hasta el lugar donde salen los taxis 







Capítulo 3. Diseño de la ruta gastronómica 
3.1. Posibles restaurantes incluidos en la ruta 
En Tumaco hay muchos restaurantes que ofrecen la gastronomía tradicional de la región, sin 
embargo, los restaurantes que se mencionaran en este punto cumplen con los siguientes 
criterios de selección:  
• Se caracterizan por ofrecer la gastronomía tradicional de Tumaco.  
• Son los restaurantes insignia entre turistas y locales. 
• Tiene muy buena calificación y comentarios en la plataforma TripAdvisor.  
(TripAdvisor, s.f.).  
Dicho esto, los restaurantes seleccionados para pertenecer a la ruta gastronómica son:  
• Restaurante Carbón y sabor 
• Restaurante Cevichera el puente 
• Restaurante del Hotel La Red 
• Restaurante del Hotel María del mar 
3.2. Posibles atractivos y actividades turísticas incluidas en la ruta 
Los principales atractivos turísticos de Tumaco giran en torno al turismo de sol y playa. Su 
playa principal y, también, atractivo principal es La Playa del Morro, la cual se encuentra en 
la isla del Morro, esta es unida por un puente de aproximadamente 350 metros de longitud 




En La Playa del Morro se encuentran los hoteles y restaurantes más turísticos de Tumaco, lo 
que la hace el lugar ideal para descansar y disfrutar de la comida tradicional de Tumaco 
(Alcaldía Distrital de Tumaco, s.f.). 
Otro atractivo turístico es la isla de Bocagrande, esta es un lugar conocido, principalmente, 
para descansar. Esta isla está rodeada de manglares, tiene playas vírgenes y restaurantes 
locales ideales para disfrutar de la comida tradicional Tumaqueña. Además, es fácil llegar 
pues está ubicado a 15 minutos en lancha por mar abierto (Alcaldía Distrital de Tumaco, s.f.). 
Ahora bien, de julio a octubre el gran atractivo de la isla de Bocagrande es el avistamiento 
de ballenas jorobadas, la cuales viajan desde la Antártida y llegan al pacifico colombiano 
para reproducirse (Hotel Los Corales, s.f.). 
3.3. Posibles hoteles incluidos en la ruta 
De acuerdo a la plataforma TripAdvisor, hay 14 hoteles en Tumaco. Sin embargo, lo más 
conocidos y frecuentados por los turistas de Tumaco son los que están ubicados en la playa 
El Morro, ubicada a 10 minutos del aeropuerto La Florida: Hotel Los Corales, Hotel La Red 
y Hotel & Resort Villa del Sol (TripAdvisor, s.f.). 
Hotel Los Corales 
El Hotel Los Corales es el hotel de Tumaco mejor calificado en Trip Advisor. Este cuenta 
con los siguientes servicios: 
• Habitaciones con aire acondicionado 
• Restaurante 




• Zonas húmedas 
• Lavandería  
• Planta de tratamiento de agua 
• Planta de servicio eléctrico  
• Centro de negocio 
Además, hay tres tipos de habitaciones: suite presidencial, junior suite y habitación estándar 
(Hotel Los Corales, s.f.). 
Hotel La Red 





• Zonas húmedas 
Además, hay cuatro tipos de habitaciones: suite red, estándar, doble y triple (Hotel La Red, 
s.f.). 
Hotel & Resort Villa del Sol 








• Zonas húmedas 
• Lavandería 
 
Además, hay tres tipos de habitaciones: habitación estándar, habitación suite familiar y junior 
suite (Hotel Resort Villa del Sol, s.f.). 
3.4. Diagnóstico de ruta gastronómica  
Después de la investigación realizada y del estudio de campo, se hace una propuesta de ruta 
gastronómica. Esta es una base que podría ser usada por los turistas, empresas o entes 
públicos, según sus requerimientos.  
Como se manifestó a lo largo del trabajo, Tumaco es un destino con potencial turístico y 
gastronómico, que cuenta con una gran diversidad gastronómica y cultural; de la misma 
manera, cuenta con oportunidades de mejora. De modo que en el proceso de invención de la 
ruta se incluyeron los restaurantes, atractivos y hoteles de acuerdo a tres factores; primero, a 
los criterios de selección mencionados anteriormente; segundo, que sean los más 
representativos; tercero, que puedan estar rodeados de servicios complementarios para los 
turistas.   
Teniendo en cuenta lo mencionado en el párrafo anterior, la ruta gastronómica diseñada está 
compuesta por 4 restaurantes y un hotel, para la estadía en destino.  
Figura 18 




                                                                                                Fuente: Google Maps 
 
Los restaurantes seleccionados para la ruta fueron (ver figura 18):  
1. Restaurante carbón y sabor. 
2. Restaurante cevichería el puente.  
3. Restaurante del Hotel la red. 
4. Restaurante del Hotel María del mar. 
Como se puede apreciar en la figura 18, el recorrido de la ruta comienza cerca al centro de la 
ciudad (punto uno, restaurante carbón y sabor) y se va acercando a la playa el morro (punto 
3). Está pensado así para seguir una secuencia y para acercarse poco al hotel.  
Ahora bien, el hotel seleccionado para la ruta fue el Hotel los corales, debido a su calidad, 
gastronomía y ubicación (ver figura 19). Este hotel se encuentra ubicado en la playa del 
morro, este es el lugar más ideal para la estadía de los turistas por los servicios 
complementarios, la playa, la tranquilidad y la seguridad.  
Figura 19 




















Conclusiones y recomendaciones 
Conclusiones 
1. La posición geográfica de Tumaco hace que tenga un alto potencial económico y 
turístico, debido a que: 
• Es la única ciudad costera al sur del país.  
• Tiene conexión vial con el interior del país.  
• Es una de las ciudades más cercanas a Ecuador. 
Entonces, gracias a lo mencionado anteriormente, económicamente hablando, 
Tumaco puede ser: 
• El segundo puerto más importante del país.  
• Un punto importante para el comercio con Ecuador.  
Ahora bien, en términos de turismo, Tumaco es: 
• El destino de sol y playa más cercano para las personas que viven al sur del 
país.  
• La única ciudad en la región con ese tipo de gastronomía. 
2. Los tiquetes aéreos a Tumaco valen, en promedio $600.000. Comparado con los 
tiquetes a ciudades como Cartagena o Santa Marta, los tiquetes a Tumaco son bastante 
altos, lo cual le resta competitividad  
3. Actualmente, el turismo es una actividad importante para la economía de Tumaco. 
Por ende, restaurantes, hoteles y demás entes relacionados con el turismo están 
interesados en que haya una mayor promoción de la ciudad, para así, incrementar el 
número de turistas y los ingresos por dicha actividad.  
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4. De acuerdo a la opinión pública, Tumaco tiene grandes problemas de corrupción, lo 
que impide que avance y que sea una mejor ciudad.  
5. Tumaco se ha visto gravemente afectada por el conflicto armado y por el narcotráfico.  
6. Tumaco tiene una oferta de pescado muy grande, lo que posibilita variedad en su 
gastronomía. 
7. A pesar de ser una ciudad costera, los precios de los platos y de los restaurantes son 
bastante altos.  
8. Debido a que no es una ciudad tan turística como otras ciudades del país, sus playas 
son bastante tranquilas y seguras. Por esta razón, Tumaco es un destino ideal para 
aquellos turistas que buscan tranquilidad.  
9. Cocineras y restaurantes están interesados en la existencia de una ruta gastronómica, 
no solo para promocionar la gastronomía de la ciudad, sino también para salvaguardar 
las costumbres gastronómicas.  
Recomendaciones 
1. Para poder llevar a cabo una ruta gastronómica en Tumaco, esta debe ser una ciudad 
más competitiva en términos de precios. De manera que el primer paso sería tener 
algún tipo de convenio o acuerdo con las aerolíneas para que los tiquetes aéreos sean 
más económicos y así, llegar a Tumaco sea más fácil. 
2. La recomendación a los restaurantes es reevaluar los precios de sus platos para poder 
tener precios más competitivos.  
3. Otra recomendación para los restaurantes es que deberían comenzar a tener buenas 
prácticas de manipulación de alimentos. De esta forma, garantizan higiene y calidad 
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en sus procesos. Cabe resaltar, que esto es de gran importancia a la hora de atender 
un mercado extranjero.  
4. Ahora bien, para garantizar un turismo sostenible en torno a la gastronomía las 
pescaderías deberían tener prácticas de pesca responsable.  
5. Para las personas interesadas en la gastronomía, la plaza de mercado es una parada 
obligatoria en su visita. Sin embargo, esta no está lista para fines turísticos.  Así que, 
debe haber un trabajo de la alcaldía en conjunto con la parte privada para mejorar la 
plaza de mercado.  
6. Debe haber un trabajo de la alcaldía para promocionar Tumaco como un destino 
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Anexo 1. Formato de encuestas para los turistas 
1. ¿A qué genero pertenece? 
 Masculino  
 Femenino 
 
2. ¿Qué edad tiene? 
 Menos de 18 
 19 - 24 
 25 – 34 
 35 – 44 
 45 – 54 
 55 – 64 
 65 o más 
 
3. ¿De qué ciudad es? 
 
4. ¿Cuál es el motivo principal de su viaje? 
 Negocios 





 Otros ¿cuál? 
 
5. ¿Qué tanto dinero estaría dispuesto a gastar en alimentación en un día de viaje? 
 0 - $20.000 
 $21.000 - $50.000 
 $51.000 - $100.000 
 Más de $100.000 
 
6. ¿Qué tanto dinero estaría dispuesto a gastar en alimentación en una comida cuando 
está de viaje? 
 0 - $10.000 
 $11.000 - $20.000 
 $21.000 - $50.000 
 Más de $51.000 
 
7. En una escala de 1 a 4, donde 1 es nada interesado y 4 es altamente interesado ¿qué 








8. Organice los siguientes platos, desde el que más le guste a que el que menos le 
guste 
 
Plato \ Clasificación 1 2 3 4 
     
     
     
Otros ¿cuál?     
 
 
9. Califique la importancia de los siguientes ítems en una ruta gastronómica en una 
escala de 1 a 4, donde 4 es el más importante y 1 menos importante: 
 
Plato \ Clasificación 1 2 3 4 
Restaurantes     
Casas de cocineras tradicionales     
Agricultores     
Proveedores  
Plazas de mercado 
    






Anexo 2. Resultados de encuestas realizadas a turistas 
1. ¿A qué genero pertenece? 
 
2. ¿Qué edad tiene? 
 



































































5. ¿Qué tanto dinero estaría dispuesto a gastar en alimentación en un día de viaje? 
 
6. ¿Qué tanto dinero estaría dispuesto a gastar en alimentación en una comida cuando 


































7. En una escala de 1 a 4, donde 1 es nada interesado y 4 es altamente interesado ¿qué 
tan interesado está en la gastronomía tradicional? 
 





































































































































9. Califique la importancia de los siguientes ítems en una ruta gastronómica en una 






























































































Anexo 3. Formado entrevistas para los cocineros 
1. ¿Cuál es su nombre? 
2. ¿Qué edad tiene? 
3. ¿Trabaja con proveedores que realicen cultivos responsables? 
4. Desde su opinión ¿cuáles son los ingredientes más tradicionales de la gastronomía 
local? 
5. ¿Cuál son los ingredientes tradicionales que más usa? 
6. Desde su percepción ¿cuáles son los platos más tradicionales de la gastronomía 
local? 
7. ¿Cuáles son los platos tradicionales que más vende? 
8. ¿Cuál es el mes que tiene mayor cantidad de ventas? 
9. ¿Qué piensa del turismo en la región? 
10. ¿Qué tan interesado está en pertenecer a una ruta gastronómica? 
11. ¿Qué tanto le gustaría recibir extranjeros en su casa / restaurante? 









Anexo 4. Entrevista a Garmenia 
Diego: Buenos días. Hágame un favor. Estamos haciendo una investigación de la 
gastronomía local, ¿le podría hacer algunas preguntas? 
Garmenia: Sí, claro.  
Diego: Muchas gracias. ¿Cómo es su nombre? 
Garmenia: Mi nombre es Garmenia 
Diego: Garmenia, ¿con qué tipo de proveedores trabaja usted acá?  
Garmenia: Pues nosotros vamos y lo compramos en las pesqueras y, a veces, viene un señor 
y nos trae las bandejas de pescado.  
Diego: Desde su opinión, ¿cuáles son los ingredientes más tradicionales? 
Garmenia: Ajo, cebolla, tomate, coco, todos los pescados y mucho amor.  
Diego: ¿Y cuáles son los platos más tradicionales? 
Garmenia: Arroz con camarón, cebiche, cazuela de marisco, arroz marinero, pargo en salsa 
de camarón pargo en salsa marinera, encocado de cangrejo, encocado de jaiba, camarones 
apanados. 
Diego: ¿Y todos los vende acá? 
Garmenia: Sí, claro.  
Diego: ¿Y cuál es el que más vende? 
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Garmenia: Todos se venden por igual. Lo que casi no se vende es carne y pollo, pues yo 
traigo, pero, en realidad, casi no se vende tanto como el pescado, el camarón y la jaiba.  
Diego: ¿Y cuál es el mes que más vende? 
Garmenia: Pues todos los días se vende, pero en el que más se vende es en diciembre. Ahora, 
la gente cree que los problemas callejeros son acá, pero no son acá.  
Diego: Es allá en la otra isla ¿verdad? 
Germania: Sí, hay noticieros que uno mira y uno dice ¿cuándo? ¿en dónde? Si yo no he 
visto nada de eso. El otro día, decían que un niño había encontrado una bomba y se había 
quitado las piernas. A mi me llamó mi sobrina desde Bogotá para preguntarme si estaba bien, 
y yo le dije “mija, le cuento que yo no he escuchado nada de eso”. 
Diego: Son muy amarillistas. 
Garmenia: Entonces la gente que quiere venir, escucha eso y no viene. Por eso el turismo 
ha bajado acá. 
Diego: ¿Si ha bajado el turismo? 
Garmenia: Sí, ha bajado muchísimo.  
Diego: Lástima ¡Tenaz! 
Diego: ¿Cuáles son los meses que más hay turismo acá? 
Garmenia: En semana santa, en diciembre, en junio. Por las temporadas de vacaciones.  
Diego: Y, por último, ¿qué piensa del turismo? 
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Garmenia: Ahorita el turismo ha bajado mucho por el problema del conflicto. A pesar de 
que muchas veces ni cuentas nos damos, pero sí salen cosas en el noticiero, que sacan lo peor. 
Entonces muchas veces, la gente puede decir “voy a Tumaco para el puente”, pero cuando 
ven un noticiero de esos pues se arrepienten y no vienen. Cuando son noticias que uno ni se 
entera por acá.  
Diego: Entonces, ¿usted estaría interesada que incremente el turismo? 
Garmenia: ¡Claro! Porque de esto vivimos. Imagínese, hoy no he vendido ni una gaseosa. 
Aunque, por lo menos, yo no pierdo porque a mi no me gusta tener nada preparado, lo único 
que yo mantengo preparado es el arroz y cuando llega un cliente, ahí sí preparo lo que pidan. 
Porque si tuviera todo preparado, se pierde la comida y se acaba el negocio.  
Diego: Sí, es que hay mucho amarillismo. Yo soy de Bogotá y pensaba que iba a ser más 
inseguro, pero en realidad, no me ha parecido inseguro y todos nos han hablado muy bien de 
acá.  
Garmenia: Sí, acá el problema es que pasan cosas que uno ni cuenta se dan, pero sí las pasan 
en el noticiero. Cosas que yo ni me entero, sólo por el noticiero, yo no sé porqué los 
periodistas hacen eso. De lo que yo llevo acá, ya llevo 30 años acá, y nunca he visto que 
alguien haya matado a otra persona. Tal vez se han ahogado personas, pero eso por es por no 
tener cuidado. Por ejemplo, el otro día se ahogó el cura de Pasto con las dos sobrinas. No 
tenían ni una hora de haber llegado, dizque llevaban un baloncito plástico y por coger el balón 
se ahogaron los tres. Por esa razón, sí se han ahogado, pero que alguien acá, en la playa, haya 
matado a alguien, no. Yo nunca he visto eso.  
Diego: Bueno Garmenia, muchas gracias por la entrevista.  
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Anexo 5. Entrevista a Julián Ussa 
Diego: Buenos días Julián. Antes que nada, muchas gracias por la entrevista. Primero, me 
gustaría que me contara un poco de usted, su trabajo acá y cuál es su función en la cocina. 
Julián: Buenos días Diego. Mi nombre es Julián Ussa. Yo soy de Bogotá y soy el chef 
ejecutivo del restaurante del hotel (Hotel Los Corales). Yo tengo que supervisar la cocina, 
planificar lo eventos, el menú, estar pendiente de los empleados, notificar a gerencia cambios 
de menú o cualquier nueva receta que queramos hacer. Como tal, dirigir y supervisar todo el 
restaurante, entonces tengo que estar pendiente de la materia prima, el montaje de la comida, 
supervisar la receta estándar y trabajar sobre las BPM porque estamos trabajando para 
certificarnos en calidad.  
Diego: Julián, ¿y usted cuánto tiempo lleva acá? 
Julián: Llevo acá dos meses y medio 
Diego: Y no le dio miedo venir acá por el tema de la seguridad.  
Julián: No, la verdad no soy tan amarillista de los periódicos ni a lo que veo en redes sociales 
ni en los noticieros. Siempre trato hacer muy bien lo que hago y pues como decía alguien en 
mi familia “como yo no voy a hacer nada malo”. Pero hasta el momento, en esta área no ha 
pasado nada. Lo que comenta la gente, que a veces dicen que un tiroteo que y cosas así. Pero 
el sector que estamos en este momento, en el morro, es un sector que puedo asegurarle a 
cualquiera, que es tranquilo. Ósea usted viene acá y no roban, en la parte de acá usted puede 
salir 2 o 3 de la mañana, se puede sentar tranquilo con su pareja allá en la playa, nadie le va 
a pedir plata, le va a pedir trago, ni lo van a robar.  
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Diego: Sí, incluso toda mi familia me dijo que tuviera mucho cuidado por lo que muestran 
en las noticias, pero todas las personas con las que hemos hablado nos han hablado muy bien, 
dicen lo mismo que hay partes peligrosas, pero… 
Julián: Sí, eso es lo que le digo, tienen que saber turistear. Digamos, yo me la paso en el 
hotel y únicamente voy al centro, solo ida y vuelta. Pero así, como la gente acá que va a 
cualquier barrio, no lo he hecho porque donde uno no conoce es mejor no meterse, pero así 
que se vean cosas, no, la verdad no.  
A lo que dicen los noticieros a comparación de acá, no…en Bogotá se ve más inseguridad 
que acá, sino que Bogotá es tan grande entonces no alcanzan a cubrir todo el amarillismo que 
hay. En un pueblo como acá, mataron a alguien, entonces más fácil que rieguen la noticia. 
Pero puedo decir que Tumaco es uno de los mejores destinos, en especial el sector el morro.  
Diego: Sí, es muy bonito, a mí me ha gustado mucho.  
Julián: Sí, es conocerlo. Cuando vine, yo pensé que iba para un pueblo porque ni vi centros 
comerciales. Pero después me puse a mirar, y yo pedía tranquilidad y si usted se da cuenta, 
es bien tranquilo.  
Diego: Sí, es bien tranquilo.  
Julián: Es bien tranquilo. Tenemos aquí la playa, como si fuera la playa privada del hotel. 
Estamos en un sector donde usted puede caminar más de 4 kilómetros de playa y todo es muy 
tranquilo. 
Diego: Julián, cambiando de tema un poco. ¿La mayoría de los turistas que vienen acá de 
dónde son?  
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Julián: La mayoría son de Pasto, Cali y Estados Unidos. 
Diego: ¿Y qué tan turístico usted ha visto que es Tumaco? Antes de esta entrevista, 
estábamos hablando con una señora, dueña de un restaurante en la playa, y nos decía que el 
turismo ha bajado por el amarillismo de las noticias. Entonces, hay gente que le da miedo 
venir.  
Julián: Pues nosotros tenemos unas temporadas buenas, pues porque somos un hotel 
emblema de Tumaco. Entonces siempre gente, a veces se ve un poco solo porque acá hay 
una embajada y una sede de la universidad nacional. Entonces, hay fines de semana que ellos 
salen de Tumaco por trabajo o para descansar. Pero, la verdad, yo no siento esos bajonazos 
porque tenemos muchos eventos. Hoy, como lo ve, está bastante solo, pero a partir de pasado 
mañana llega mucha gente y viene con plan platino, que es todo incluido con buffet y 
cevichería ilimitada.  
Tal vez haya algunos sectores que sí se vean afectador por malas noticias de seguridad. Pero 
este sector, el morro, ya tiene un nombre. Además, es una zona de mucho militar, hay una 
basa acá al lado, aquí se hospeda mucho militar, entonces la gente se tranquiliza.  
Diego: Sí, se mucho ejercito acá y en el camino. Y eso da la sensación de seguridad.  
Julián: Así es. Y como hay una base militar, ellos están muy pendiente. Sin embargo, nadie 
se ha encargado de mostrar lo bueno de Tumaco y de dar recomendaciones. 
Hay muchas playas en Colombia que permanecer demasiado llenas de turistas, con problemas 
de seguridad y de estafas, eso acá no pasa. Usted deja su celular ahí, en la playa, y no pasa 
nada. El otro día, estuve en la playa dejé el celular ahí y no hubo problema, ni tenía que estar 
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pendiente, estaba tranquilo. En cambio, hay muchos lugares donde usted no puede hacer eso, 
no puede caminar con el celular en la mano porque se lo roban.  
Que en Tumaco roben, tal vez, pero en este sector, no. Por lo menos, yo no he tenido 
problemas y tampoco he escuchado historias de personas o turistas que hayan sido robados.   
Diego: Sí, desde mi punto de vista tiene mucho potencial por la ubicación. Por ejemplo, 
desde Pasto, son 5 horas en carro. Y poder ir a la playa en 5 horas, es muy bueno. Por lo 
menos, en Bogotá no tenemos eso.  
Diego: Julián, ya hablamos de turismo, ahora hablemos un poco más de gastronomía, ¿cuáles 
diría usted que son los platos más tradicionales de Tumaco? 
Julián: En mi experiencia, el pusandao, el encocado, la pesca del día, pero todo es a base de 
encocado. Entonces aquí utilizan el arroz marinero, que tiene pulpo, camarón, calamar, 
almajas, concha, la de acá es concha fresca. Lo bueno aquí es que usted cocina muy fresco, 
entonces aquí un pescado nos dura dos días. Nos llegó el pescado, lo arreglamos y ya lo 
estamos sacando mañana o pasado mañana.   
Tumaco es muy costoso, la gente cree que porque acá se pesca es super barato. Todo es muy 
costoso.  
Diego: Pues lo platos no han sido tan baratos como pensé. Uno pensaría que es más 
económico, pero son platos de 35 o 40 que uno dice, costoso.  
Julián: Por eso digo, es costoso. Si uno se pone a pensar al diario es costoso. La gente piensa 
“vamos a una parte de mar entonces eso hay de todo”, pero acá, por ejemplo, el plato más 
barato que vas a ver de mar va a ser de 30 mil, 35, 40 y va subiendo, va subiendo. 
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Diego: ¿usted conoce un lugar dónde hagan pesca responsable o todo es artesanal? 
Julián: Aquí, la verdad, todo es muy artesanal. La mayoría de los pesqueros, según he 
escuchado, no me consta, la gente va y lo consigue en parte de puertos donde dicen que es 
muy peligroso, otros dicen que no. Igual, la pesca que llega acá es de calidad porque es recién 
pescado. No hay un proceso para que salga contaminado, pero sí es super artesanal. Aquí no 
es que un vasco pesquero se fue y recogió 20 mil kilos de pargo, no. Aquí la pesca es muy 
artesanal. 
Diego: Mañana voy a ir a la plaza, ¿ósea que mañana voy a ver que llegan las canoas ahí? 
Julián: Sí, llegan todos los días a las 5 de la tarde y llegan con cualquier clase de pescado. 
Aquí se en la región se da clase de pescado como jaiba, pargo, corvina, bagre. Lo bueno es 
que allá consigue pescado hasta de 3 mil el kilo, hay unos que los llaman botellonas, caritas… 
pescados que usted en el centro del país nunca va a escuchar. Aquí lo escuché, pero porque 
estoy acá. Aparte aquí la gente es muy hospitalaria, son muy agradables.  
Aquí las pescas que hacen son muy artesanales, de pronto allá le van a corroborar porque 
ellos son los que van y aguatan el sol todo el día para pescar.  
Además, pueden tomar una toma en el puente al morro, ahí la gente se sientan 10 personas a 
pescar toda la tarde. Cada vez que yo paso en el taxi me pregunto, ¿qué hace la gente acá? 
Dicen que ahí pescan hasta 3, 4 o 5 kilos de pescado. Y esa misma pesca la venden allá en la 
comercializadora. Allá les recomiendo que pasen. Y así que les pueda recomendar, no 
conozco más áreas.  
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También les recomiendo que vayan con cuidado, por acá tiene sectores que son un poco 
pesados. Me lo han dicho de extranjero, porque uno acá parece extranjero porque uno no 
conoce.  
También hay muy buena gastronomía. Acá se utiliza mucho el encocado, es una salsa 
tradicional a base de coco y crema de lecha con sofrito de cebolla y tomate.  
Les recomiendo el encocado, el pargo, el carapacho de jaiba. Son un emblema de Tumaco. 
El carapacho de jaiba se hace sobre el caparazón de la jaiba, se rellena de y se gratina y va 
un encocado.  
Diego: Usted nos mencionó que en el restaurante estaban cambiando la oferta para no ofrecer 
únicamente platos típicos de Tumaco, ¿hay alguna razón? O, ¿quieren mostrar más platos 
con carne o con pollo? 
Julián: Hay varias razones. La primera, es por gourmetizar la gastronomía de acá por lo que 
todo es tan artesanal, hay procesos que siguen siendo muy artesanales y tradicionales. La 
segunda, es por ofrecer algo diferente. Como aquí solo se consigue pescado, hay personas 
que se cansan de comer pescado, entonces ahí nosotros le ofrecemos algo de variedad.  
Acá, en Tumaco, hay mucho sabor. Pero hay mucha gente que, por el tema de la zona roja, 
no se atreve a venir. Entonces si uno pudiera ir a pequeños pueblos y preguntar cómo cocinan 
sus recetas, hay sabores que uno no prueba en ninguna otra parte del país. Entonces todo ese 
conocimiento muere ahí, entonces sería bueno que en un futuro vaya a los pueblos de por acá 
y recolectara todo ese conocimiento porque aquí hay mucho sabor.  
Diego: Ósea que una ruta gastronómica… 
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Julián: Sería genial. Si alguien se tomara el tiempo de hacer cada paso, sería genial. Por 
ejemplo, dicen que en Bocagrande cocinan muy bien la jaiba, que es el emblema de ellos. No 
he ido, pero los dueños me han hablado de muy bien de allá. 
Diego: Pues la idea de este tipo de proyectos es rescatar todo lo tradicional de la gastronomía 
y que no se pierda porque, por lo general, se pierde.  
Julián: El problema es que la gastronomía siempre está cambiando, que de cierta forma es 
malo. Pero para surgir en este medio, le toca a uno recorrer mucho de las raíces y cambiarlo 
por otras técnicas. Dicen que a un pueblo que queda a una hora de acá, muelen el maíz con 
piedra todavía, ahora hay gente que usa el molinillo, hasta procesador. Entonces con la 
tecnología se pierden mucho de procesos. Entonces hay mucho restaurante que, por eficiencia 
de procesos, usan la tecnología y se pierden esos procesos tradicionales.  
Diego: La última pregunta, ¿le gustaría que el restaurante fuera parte de una ruta 
gastronomía? 
Julián: Sí, claro. Me gustaría poder aportar a la gastronomía colombiana.  










Anexo 6. Otros actores involucrados 
Actor Teléfono de contacto 
Hotel & Resort Villa del sol 312 8411949 
Hotel Premium EB 317 3741577 
Colon Plaza Hotel 318 493615 
Hotel Costa Real 3176566359 
Hotel La Red 315 4897335 
Hotel La Sultana +2 7271547 
Hotel Porto bello +2 727 3643 
Hotel Barranquilla 315 4892975 
Hotel Punta Arena Tumaco +2 7270799 
Hotel San Marino 315 4974576 
Hotel Casa Verde 315 4974576 
Hotel Las Lajas +2 7573057 
Restaurante La Ramada +2 7272009 
Restaurante Punto del Sabor +2 7272737 
Restaurante El Muelle 315 6616065 
Restaurante Villa del Sur 316 4260908 
Restaurante Baliska +2 7273059 
Restaurante Pollo Broaster El Pechugon 320 6844176 
Restaurante Los Almendros 304 5734985 
Restaurante Manzony’s cake  301 7888477 
Restaurante Todo Tapao & Algo más 314 7022300 
Restaurante La cabaña del cuy 313 5188563 
Restaurante Cocobongo’s Kiosco Bar 312 8411949 
Restaurante El Fogón de la abuela 314 7767946 
Restaurante Las Delicias de Peche 315 8439227 
Restaurante San Alejo Video bar 315 2681080 
Restaurante Colossal Burger 312 7560739 
Restaurante La Gran Parrilla +2 7272212 
Restaurante Blanco y Verde +2 7274380 
Restaurante y Cevichería El Puente  314 7548039 
Restaurante Paladar del Mar 318 3084023 
 
 
 
 
 
